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بعد هذا الکتاب الذي يسر أن تنشر طبعته الجديدة 
المنقحة والملونة. ظاهرة فريدة في عالم النشر العربي. 

ويفخر الدانیمارکیّون بان كاتبهم المشهور عالیاً هانس آندرسون» قد 
طبعت کتبه باکثر عدد من الطبعات من اي کتاب آخر بعد الکتاب المقدّس, ۱ Hi‏ 
ویحق للموّلفات أن بفخرن بان هذا الکتاب قد أعيد طبعه منذ عام ۱۹۲۵ 7 
(17) مرّة, وبعشرات الالوف من النسخ في كل طبعةء وهو عدد لم يعرف 7 
عن أي كتاب عربي في عدد طبعاته مهما بلغ كتابه من الشهرة وكثرة 
القرّاء. 

وقد وجد هذا الكتاب طريقه إلى كل بیت» حتى أصبح من الضروريات 
لكل ربة بیت. وكل فتاة. وكل رجل آعزب. بل أنه كان ظاهرة اجتماعية. إن 
أصبح جزءً من جهاز كل عروس تزف إلى بيت الزوجية. وتطمح إلى 
استرضاء عریسها, ثم تغذية أطفالها تغذية صحية على أسس علمية 
صحيحة. وقديماً قيل أن الطريق إلى قلب الرجل یمُر بمعدته, وإذا صح 
هذا القول, فإن هذا الكتاب أفضل دليل لهذا الطريق. 

يحتوي كتاب «دليل الطبخ والتغذية» الذي يصدر للمرة الأولى في هذه 
الطبعة مع صور ملونةء على أكبر عدد من الوصفات للأطعمة الشرقية 
والغربية, وباسلوب عملي مبسّط لا يحتاج إلى أجهزة أو ادوات معقدة 
أو مقاييس بصعب ضبطها في مطبخ بيتي. بل هو دليل يرشد قارکته ۔ 
r.‏ إلى طريقة 0 5 e‏ استنادا إلى طا سر وه تقوم لوا 
مقاييس مالوفة في البیت» وفيه أقسام عن كيفية |عداد.... عمجم 

والأطعمة اليومية والخاصا» والبسيطة والرکبة, وجمیع أنواع 
المقبلات والسلطات والأكلات الرئيسية والحلويات... الخ. 
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کتاب لا يجوز أن يخلو منه بیت. ولا تستطیع أن تستغني عنه سيدة. 
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شکر وتقدیر 


نسجل شکرنا وتقدیرنا للاخوات 
جالة مخزومي »ادفيش سعد» 
هناء ادیپ »ع‌ائد:ة ص وة 
على الساعدة التي قدمنها 


فى اعداد صور هد الکتاب.. 














بدأت التغذية والغذاء الصحي وكيفية اعداده ونوعیته تأخذ حیزاً كبيراً من تفكير الانسان التحضر واتجهت الافکار 
الى اهمية الوضوع وعلاقته بصحة الفرد في مختلف مراحل حياته» ومع تقدم العلوم والابحاث وتطورها السریع 
في العقود الثلاث الماضية ازداد عدد الکتب والدراسات والجلات التخصصة بهذا الصدد زيادة کبيرة, واهتمت 
الناهج الاذاعية والتلفازية وخاصة الثقافية منها بتقدیم العلومات الضرورية في التغذية الصحيحة وكيفية توفیرها 
للفرد في ادوار حیاته الختلفة بالاضافة الى البحث عن الغذاء وترکیبه وفائدته وعلاقة الغذاء بأمراض العصر 


العروفة کأمراض القلب والشرایین وقرحة العدة والاثنى عشر وغیرها. 


وکتب التغذية والطبخ كثيرة ومتنوعة تحاول جمیعها ارضاء كافة الانواق والاعمار والجنسیات, وتسعی كلها بشکل او 
آخر الى التجدید والتنویع. والعروف ان الطعام الاعتيادي الرتیب يسبب الملل عند الانسان ويؤدي في كثير من 
الاحیان الى مشاکل عائلية ویقلل من الشهية ولذا اصبحت کتب الطبخ تساعد المرأة على اعداد وجبات متنوعة 
ويطرق جذابة تساعد على اقبال افراد العائلة وخاصة الاطفال منهم على المائدة في جو من الرح والابتهاج 
والسرور؛ ويقضي على الحيرة التي تجابهها ربة البیت كل یوم عند اعداد الطعام. 

وکانت الهارة في الطبخ او تعلمها تکتسب عادة عن طریق الام الى الابنة ولکن بتقدم الدنية ودخول الرأة مضمار 
الدراسة والعمل خارج البیت زادت الحاجة الى وجود مصادر تبحث في التغذية والطبخ وتتلائم مع البيئة والعادات 
لتساعد کل امرأة سواء كانت تعمل في البیت او خارجه في الحصول على العلومات التي تساعدها على توفیر 
الغذاء الصحي وتعلم الطرق الصحيحة وکسب الخبرات اللازمة في اختیار واعداد الغذاء. ولیست المرأة وحدها التي 
تحتاج لهذه الساعدة فقد غدا الرجل في کثیر من الاحیان بحاجة الى اعداد طعامه بنفسه سواء كان ذلك بسبب 
السفر او ابتعاده عن البیت للعمل او الدراسة. 


وللطعام والغذاء من حيث اعداده وتقدیمه اهمية كبيرة في الحياة العربية بصورة عامة. فالضيافة العربية ركن مهم من 








ارکان الحياة الاجتماعية في كافة الاقطار العربية, وفي كثير من الاحیان تقترن شخصية الفرد ومکانته الاجتماعية 
بما يستطيع تقدیمه من الطعام الى ضیوفه في الناسبات الختلفة کالاعیاد مثلاً ویندر ان تخلی اي من الناسیات 
الاجتماعية من تقدیم نوع او آخر من الطعام, وتزهو المرأة العربية عادة بما تقدمه لضیوف وتفخر بذلك امام اقراد 
عائلتها واصدقائها. 

وخلال السنوات السابقة اختلفت الاراء وتعددت حول الکثیر من الواضیع التي تخص الغذاء والتغذية, ولکن من المؤكد 
ان الاكثرية اتفقت بصورة عامة على اهمية الغذاء التوازن الصحي والذي يحتوي على كافة العناصر الغذائية 
اللازمة للفرد في مختلف مراحل حیاته واتفقت اغلبها على ضرورة الاکثار من الاغذية الطازجة من الخضراوات 
والقواکه وتناول الاطعمة ذات الالیاف و لاقلال من تناول الدهون والسکر والملح. 


وللنجاح الكبير الذي صادف کتاب دلیل الطبخ والتغذية خلال السنوات الطويلة الماضية والتي لم یسبق لکتاب آخر في 
هذا الجال ان يحضى بمثل هذا النجاح بحیث اعيد طبعه مرة بعد اخری, اثر كبير في تشجیعنا على تجدیده 
بشكل جذاب وحدیث یتماشی مع النظریات الحديثة في الغذاء والتغذية ويسد نقصاً كبيراً في هذا الیدان في 
الشرق الاوسط وباللغة العربية. والكتاب غني بالوصفات اللذيذة والصحية والتي تتلائم مع مختلف الانواق بالاضافة 
على المحافظة على التوازن وخواص المواد المستعملة وفوائدها الغذائية. وقد استعملت الطرق البسيطة في العمل. 
والقاییس المعروفة والمتوفرة في كل المطابخ سواء كانت صغيرة او بدائية او كبيرة اوحديثة. 

ونحن اذ نقدم خلاصة جهودنا في هذا الكتاب نأمل ان ينال رضا القاريء والقارئة ويفيدهم جميعاً: وندعو من الله 
تعالی ان یوققنا جميعاً في عملنا وهو السميع المجيب. 








الفصل الأول 


الطبخ 
المطبخ - هو المكان المعد لطبخ وإعداد الطعام ونظراً لأهمية صحة الغذاء ونظافته يجب ان يكون المطبخ نظيفاً 
ومريحاً وصحياً دائماً وان تتوفر فيه أشعة الشمس والهواء النقي. كما يجب ان يكون قريباً من بقية اجزاء 
البيت الاخرى ومرافقه لكي يسهل على ربة البيت الاشراف عليه وادارته. 
وللمطبخ ثلاثة أشياء رئيسية يجب ان تتوفر فيه سواء منها البسيط أو الراقي الكبير او الصفیر, وان تكون 


متناسية ومتناسقة مع بعضها البعض حتى توفر الوقت والجهد والطاقة, وهذه الاشياء هي: 

١‏ - محل تجهيز الماء : والمقصود به المحل الذي تغسل فيه الآواني والمواد الغذائية ويفضل استعمال المغسلة مع 
الحنفية. وان تكون في محل وسطي بين الثلاجة ان وجدت أو محل خزن الاطعمة ويين الموقد. وان تكون من 
النوع القابل للغسل وتحتوي في جانبيها على محل بمساحة ۷۰ سم على الاقل لوضع الاواني العدة للغسل 
من الجهة اليمنى وتوضع بعد غسلها في الجهة اليسرى. 

۲ - الموقد - (الطباخ) - وهو المحل العد لطبخ الطعام ويوضع في مكان مناسب يجاور الغسلة ولكنه يفصل 
عنه بمسافة أربعة أقدام أو حسب حجم المطبخ وتوضع بجانيه منضدة بنفس الارتفا ع او دولاب حتى يسهل 
وضع الطعام المعد للطبخ عليه أثناء العمل. 

۳- الثلاجة (أى محل خزن الطعام) - يخزن الطعام في الوقت الحاضر في الثلاجات ويفضل وضعها في المطبخ 
لتكون قريبة من رية البيت أثناء العمل وان تكون مجاورة للمغسلة من الجهة اليمنى وبينهما مسافة آربعة 
أقدام أو حسب حجم الطبخ, 

وهناك قسم آخر مهم في اعداد الطعام وهو محل تحضیر ومزج الواد الغذائية فاذا تیسر لها محل مستقل 
یفضل وضعها في وسط الطبخ لتکون قريبة من جميع الارکان. أما اذا لم یتسم لذلك فیمکن استعمال 
النضدة أو الدولاب الجاورین للموقد. 

والغرض من هذا التقسیم توفیر الخطوات في انتقال ربة البیت عند اعدادها الطعام ومهما كبر حجم الطبغ فلا 
يجب ان تزيد السافة بين الاقسام المذكورة عن مثلث محیطه ۲۲ قدما لیوفر الجهد والطاقة والوقت ویسهل 
العمل السریع والانجاز الچید. 


الادوات الضرورية للمطبخ 
تختلف الادوات اللازمة في الطبخ باختلاف الطابخ من الناحية الاقتصادية ولكن هناك بعض الادوات الاساسية 
والضرورية التي يجب على ربة النزل محاولة توفیرها في المطبخ على قدر الامکان, 


1١ 


الادوات 


الوقد (نفطي, غازي» كهربائي) 
الفسلة (فافون, موزاييك» فرفوري) 
الثلاجة (أو صندوق تبرید أو دولاب سلك) 
قدور مع الغطاء كبيرة 

قدور مع الغطاء متوسطة 

قدور مع الغطاء صغيرة 

طاوة كبيرة للقلى 


طاوة صغيرة للقلى 

طاوة صغيرة وعميقة 
کتلی للماء 

قوري للشاي 

دلة للقهوة 

اناء عميق بلاستك 
مصفي اعتيادي 

مصفي للخضر (عصارة) 
ماكنة لفرم اللحم 

هاون متوسط 

منخل 

هل ماد 

كاسة عميقة للمزج 
کاسات صغيرة حسب الحاجة 
ملعقة قياس 

محفارة 

سكين كبيرة للفرم 

سكين صغيرة للفرم 
حدادة سكاكين 

فتاحة علب 

عصارة فواکه 

خفاقة یدویه 

خفاقة کهربائية 

صانعة اغذية کهربائية 
حمالة ملاعق وشوك 
ملعقة وشوكة لغرف الطعام 
شوكة للقلي 
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العدد 


هه مه حت كان د" عه جه عت" عقت اخ د يدك عد جد ی عد خا د 


کت , د مر کت تم "میداد یت ادر حو ق چچ أي 


مه که چ 

ملعقة كبيرة للشوربة 
قشارة بطاطة 

خفاقة سنلكية 

قالب مستدیر للشوي (تبسي قطره ٩‏ آنج) 
قالب مربع للشوي (تبسي طوله ۸ أنج) 
قالب مستطیل للشوي 

قالب كيك 

قالب مستطیل لوف 
قطاعات بسكت 

لوحة خشبية للتقطیع (للفرم) 
لوحة خشبية لفتح العجین 
شوبك (رفیم وغلیظ) 

کوب قياس 

صندوق للفضلات 

حيالة شتتون امش 
حمالة صابون وفرش 

علب بلاستيك ذات غطاء 
ملاعق خشبية 

سار برتقال 

عصارة توم 

صحون بایرکس مع غطاء 
سلة للبصل 


الادوات والکاییل والوازین 
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عد چ اھ کے 


تختلف الأدوات والمكاييل والموازين من بلد الى آخر باختلاف آنواعها. وتوجد في الوقت الحاضر موازين عالية 
في الباوند وأجزائه من الاونسات والکیلو غرام وأجزائه من الغرامات. واذا استعملت ربة البيت هذه الموازين 
فسوف تحتاج الى الميزان لقیاسها. ولذا وضعت مقاییس للكيل تسهل على ربة البيت استعمالها في الطبخ 
وهي المقاييس القياسية ومنها الكوب القياسي الدرج وال ملاعق القياسية للاکل والشاي ونظرا لعدم امكان 
وق هذه الأدوات في كل بيت فقد حاولنا ایجاد ما يعادلها من الأدوات الإعتيادية وظهر ان الكوب القياسي 
يعادل كوب واحد للشاي من النوع الكبير المفلطح. 

وملعقة الأكل القياسية تعادل ملعقة ونصف من ملاعق الاكل الاعتيادية. أما ملعقة الشاي القياسية فتعادل ملعقة 


الكوب الاعتيادية. 


۳ 





وفي وصفات الکتاب هذا استعملنا في القیاس الکوب الاعتيادي الکبیر الفلطح وملعقة الاکل الاعتيادية وملعقة 
الکوب الإعتيادي وهي متوفرة عند الجمیع. اما الوازین فقد استعلمنا الکیلو غرام وهو الوزن الدارج حالياً 
ومن المؤمل ان یصبح استعماله عالمياً قريباً. 
جدول بأدوات القياس القياسية وتعادلها 
۳ ملعقة شاي قياسية = ملعقة أكل قياسية واحدة 


۲ ملعقة أكل قياسية = كوب قياسي واحد 


۲ كوب قياسي - بينت واحد 

٤‏ کوب قياسي - كوارت واحد 
۲ بینت = کوارت واحد 
۵ و ۳ کوب - لتر واحد 

کوپ قياسي واحد. = ۸ آونسات 

۲ أونس = باوند واحد 
آونس واحد = ۲۸.۵ غرام 
باوند واحد = ٤٥٤‏ غرام 
۳و ۲ پاوند = كيل غرام واحد 
كيلو غرام واحد ۱۰۰۰ قرام 


جدول بالمقاييس المحلية الدارجة 
الوقية = كيلو واحد 
الحقة الاعتيادية < 4 كيلو 
الوقية الاستانبولية = ۳۲۰ غرام 


الحقة الاستانبولية = ۱۲۸۰ غرام 


جارك < ۱ کیلو 

الرطل = ۱۲ كيلو أو ۲ جارك أو ۳ حقة 
الوزنة = ۱۰۰ کیلو 

الطن = ۱۰۰۰ کیلو 

الطغار - ۲۰۰۰ كيلو أو ۲ طن أو ۲۰ وزنة 
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تعادل المواد الغذائية : 


لا يمكن أحيانا توفير بعض المواد الغذائية عند الطبخ ولكن يمكن تعويضها بمواد أخرى متوفرة ويبين الجدول 
التالي كيفية تعادلها 

عند استعمال الشوكولاته غير الحلوة في الكيك والبسكت يعادل الأونس الواحد منها (أي المربع الواحد) كوب 
كاكاو مع ١2‏ ملعقة كوب دهن. 

ملعقة أكل نشا تعادل ۲ ملعقة أكل طحين. 

كوب واحد طحين أبيض يعاد < كوب طحين أسمر. 

كوب حليب بقر يعادل ل كوب حلیب مكثف معلب زائداً نصف كوب ما 

ويعادله ۶ ملاعق أكل باودر الحليب زائدا كوب ماء. 

كوب عسل یعادله کوب دبس. ویعادله ج كوب سكر زائدا( كوب سائل 

کوب سکر أسمر یعادل كوب سکر أبيض. 


كيفية قياس الواد الغذائية 


١‏ - الواد الجافة 


أ - الطحین - ینخل أولاً ثم يقاس باستعمال ملعقة لرفع الطحین من الاناء النخول فيه الى الكوب مع الحذر من 
رج الکوپ أو رصه بواسطة الملعقة وإنما یعدل الستوی الطلوب بحافة السكين الستقيمة وكذلك عند قیاسه 
بالملعقة یعدل الستوی الطلوب بحافة السكين, 

ب - السکر - تتبع الطريقة السابقة في قياس الطحين. 

ح - السکر الاسمر والسکر الناعم الباودر - قد يكون أحياناً متكتلا فيوضع على لوحة خشبية ویمرر الشويك 
عليه ثم يقاس کالطحین. 

۲ - الواد السائلة - عند استعمال کوب القياس تشير الدرجات الى الربع والنصف والثلث. أما في الكوب 
الاعتيادي فیستعمل النظر والتقدیر. 

أ - الدبس والعسل والشيرة- لا يغمر الكوب فى السائل المراد قياسه وإنما يسكب السائل من الاناء الى الكوب 
حتى يصل الحد المطلوب مع الحذر من تلوث الجدران الخارجية للكوب ويجب تفريغه الى آخر قطره منه. 

ب - الدهن والزبد - يصعب قياسها عندما تكون جامدة ولذا تترك في حرارة الغرفة الاعتيادية لتصبح ناعمة 
وتقاس بالملعقة أو الكوب بالضغط عليها حتى تصل الحد المطلوب. 


تنظيف أدوا ات المطبخ 


الزجاج - يغسل بالاء الحار ومواد الغسیل مع الانتباه الى عدم غمر القعر في الماء الحار فجأة وتغسل ابتداء 
من الحافة الى القعر. وعند تلاصق قدحين يوضع الماء البارد في القدح الداخلي ويغمر الخارجي بالماء الحار 
فيسهل انفصاله. 
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الزجاج اللوث بالحليب 
يغسل أولا بالماء البارد ثم بالاء الحار ومواد الفسیل, لان الماء الحار يجمد الحليب فتصعب ازالته. 
أوانى البيض وملاعقه 
يغسل بالماء البارد أولا ثم بالماء الحار ومواد الغسیل, 
ملاعق الفضة المستعملة بالبیض 
تدعك بالملح وتغسل بالماء ومواد الغسيل. 
السكاكين 
ينظف نصل السكين بعد غمره بالماء بدعکه بأحد مواد الغسيل, 
القناني ذات الرائحة 
يوضع فيها محلول من الماء مع ملعقة من الخردل أو محلول الكلورين المخفف ويترك فيها لفترة ثم تغسل بالماء 
والصابون. 
آثار الغذاء المحروق على الاوانى 
تنقع في الماء البارد مع ملعقة من الملح لعدة ساعات ثم تحك بالسيم وأحياناً يملأ الى ثلاثة آرباعه بالماء مع قليل 
من الصودا أو الليمون او الخل ويوضع على النار الى ان يغلى ثم تغسل بالماء ومواد الغسيل. 


المقلاة 
تمسح بقطعة من ورق المطبخ مباشرة بعد الانتهاء من القلي وتفريغها من الدهن ويسهل بذلك غسلها بالماء ومواد 
العسيل, 
ادوات التيفال 


تغسل بأسفنجة خاصة ومواد الغسيل وتستعمل معها الملاعق الخشبية. 


أدوات الالنیوم 
تغسل بالسيم ومواد الغسيل ولإزالة البقع المتغيرة اللون يستعمل المحلول التالي وذلك بأضافة ملعقتين عصير 
ليمون او خل في كوب ماء ويمكن اعداده ووضعه في قنينة لوقت الحاجة. 
الثلاجة 
تغسل من الداخل بعد رفع المحتويات واذابة الثلج بالماء الدافىء والصابون ويفضل استعمال البوراكس باذابة 
ملعقة أكل منه في لتر من الماء, ثم تمسح بالماء النقي جيداً وتنشف وتعاد المحتويات الى محلها. 
صندوق الخبز 
لمنع التعفن يغسل الصندوق بمحلول من ملعقتين أكل خل مع قنينة ماء ثم ينشف جيداً؛ أما عند استعمال 
السلال فيعرض لاشعة الشمس مدة ساعتين على الاقل, 
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غسل الاواني 


١‏ - توضع فوطة على حافة الغسلة لامتصاص الماء الزائد 

۲ - تنظف الاواني من المواد الغذائية الزائدة بإزالتها ووضعها في ورقة وترمى في صندوق القمامة. 

۳ - يوضع ماء حار في اناء مع ملعقتين من مواد الغسيل وتزداد الكمية حسب الحاجة وتوضع في وسط 
المفسلة. 

٤‏ - يحضر ماء حار للشطف عند عدم وجود الماء الحار الجاري في اناء ويوضع من الجهة الیسری, 

ه - توضع الاواني القذرة على الجهة اليمنى في صينية وتغسل بالماء الحار والصابون ثم تشطف بالماء الحار. 
وتوضع في المحل الخاص بها أو في صينية في الجهة الیسری, وتغسل آولا الاقداح ثم الفضيات والفناجين 
وأطباق الحلو ثم الباقي 

7 - تنشف الاواني جيداً وتعاد الى أماكنها. 

- ينظف الموقد والمنضدة. 

۸ - تغسل فوط التنظيف والتجقیف وتنشر لتجف. 

9 - تغسل القدور والصواني وتعاد الى اماكنها وتجقف الفسلة. 


تنظيف المطبخ اليومي 


١‏ - تفتح النوافذ ۲- تغطى الاطعمة ۳- ينظف الموقد والمنضدة ۶- تكنس الارضية حسب نوعها وتمسح ه- 
تعاد الادوات بعد غسلها وتنشيفها الى اماكنها. 


تنظيف المطبخ الاسبوعي 


١‏ - تفتح النوافذ وتنزع الستائر ان وجدت وينفض الغيار. 

۲ - تنقل الادوات التي يمكن نقلها الى الخارج ويزال ما عليها من غبار وما يتعذر نقله يغطى. 
۳ - تكنس الجدران والسقوف. 

٤‏ - ينظف الموقد تنظيفا اسيوعياً. 

ه - يزال الغبار من الرقوف والنواقذ وتغسل جميعها بالماء ومواد الغسيل حسب نوعها. 

” - ينظف الدولاب والمنضدة تنظيفاً كلياً. 

۷ - تلمع الادوات والاواني النحاسية والمعدنية وان كانت كثيرة تقسم على عدة اسابيع. 

۸ - تغسل الارضية بالماء ومواد الغسيل ثم تمسح , 

٩‏ - تعاد جميع الادوات والاواني النظيفة بعد تنشيفها الى اماكنها 


شراء الواد الغذائية 


يجب ان تؤخذ النقاط التالية بنظر الاعتبار عند شراء الواد الغذائية 
۱- شرازها في فصلها لانها تکون غالية الثمن في الفصول الاخری . 

۲- شراوها من الاسواق الحلية القريبة للمسکن لان نقلها من الاسواق البعيدة تکلف أكثر وتتلفها عند النقل. 
۳- الاهتمام باختیار النوعية الجيدة والطازجة منها. 


۱۷ 








٤‏ عند شراء الاطعمة العلبة يجب الاهتمام بقراءة العلومات والتوجیهات على الغلاف أو العلبة لعرفة الوزن 
والترکیب والنوعية والکمية . 


ه- ملاحظة تغير الاسعار وتعویض الواد الغذائية الغالية بأخرى آرخص وتحوي نفس القيمة الغذائية . 
1- ملاحظة عدد افراد العائلة وئوقهم في الطعام. 
۷- للاقتصاد في الوقت والطاقة يفضل شراء العلبات والواد الجافة وحفظها في البیت أو الثلاجة . 
۸- عمل قائمة بالشتریات اللازمة قبل الذهاب الى السوق والتاکد من شراء جمیعها قبل العودة الى البیت. 
۹- عند شراء الخضر يجب الاهتمام بشراء الخضرة الطرية وتجنب شراء الانوا ع الذابلة والفاسدة . 
-٠‏ عند شراء اللحوم يجب الاهتمام بنوعية اللحم والجهة السوقة وخضوعها للرقابة الصحية . 
كيفية العناية بالواد الغذائية 
قد تكون المواد الغذائية من العوامل المساعدة لانتشار كثير من الامراض اذا لم تتخذ التدابير اللازمة للعناية 
بها وبنظافتها وهذه بعض القواعد الاساسية تتبع للوقاية من الامراض : 
۱- غسل اليد جيدا قبل البدء بالعمل . 
۲- غسل الفواكه والخضر حالا بعد وصولها من السوق . 
۳- عند تناول الفواكه والخضر غير المطبوخة يجب غسلها أو تقشيرها : 
-٤‏ حفظها بعيدة عن الذياب والحشرات والجرذان . 
0- حفظها في محل جاف ویارد ومظلم . 
١‏ - عند عدم توفر المكان الصحي لحفظ المواد الغذائية فتجهز الواد الكافية لوجبة واحدة فقط 
۷ - تنظيف الاواني والادوات المستعملة للطبخ وحفظها في محل نظيف يعيدة عن الحشرات والذياب. 
۸ - اعداد الواد للطبخ على منضدة بدلا من الارضية. 
8ن وسككتمن اتفال القواكة والخضراواث الظرية : 


۰ - غلي الحلیب لتعقيمه اذا لم يكن معقما وغلي الماء الستعمل مع الحليب المكثف أو السحوق .وعدم 
استعمال الحلیپ غيز الغلي فى الطبخات . 


۱ - استعمال آواني خاصة لكل شخص عند الاکل. 

۲- التاکد من نظافة الاواني والاقداح عند شرب الشاي أو الاء . 

۳-عدم استعمال الملعقة أو الشوكة الستعملة في الاکل لغرف الطعام من الصحن الرئيسي . 

۶ - الامتناع عن الکنس أو التنظیف عند تحضير واعداد الواد الغذاثيةلئلا تتلوث بالفبار . 

۵- استعمال لباس خاص بالطبخ أو لبس الصدرية الخاصة على أن تکون نظيفة وبسيطة وأن يكون الشعر 
مرتبا بطريقة جيدة ولا یعیق عن العمل أو یتساقط في الطعام عند الاعداد . 

- تمنع الحیوانات الوجودة في البیت من دخول الطبخ. 

۷- الامتناع عن العطاس والسعال أثناء الاکل أو اعداد الطعام واستعمال الندیل وخاصة اذا كانت القائمة 
باعداده مصابة بالزكام . 


الفصل الثاني 


ترتيب المائدة 

يجري ترتيب المائدة في البيت ثلاث أو أربع مرات يومياً وبصورة مستمرة وتقيم ربة البيت أحيانا الحفلات والاعوات 
الرسمية وغير الرسمية ولذا يجب معرفة طرق ترتيبها وتنسيقها ومراعاة أحدث الطرق لتسهيل العمل مع المحافظة 
على نظافة الطعام وزخرفته لتساعد عى فتح الشهية والإستفادة من الطعام.. وتختلف طرق اعداد المائدة والادوات 
يحسب العوامل التالية: 

١‏ - عدد الافراد. 

۲ - نوع الوجبة الراد تقدیمها 

۳ - أصناف الطعام. 

ومن الادوات الرئيسية الضرورية للماندة هي: 

۱- مفرش النضدة اذ يجب استعمال مفرش خاص لتناول الطعام ویفضل الکتان الابیض وخاصة في الاعوات 
واستعمال الالوان الجذاية یعطی منظراً جمیلا على ان تتناسق الالوان مع الصحون وأثاث الفرفة وان تتدلی من 
المائدة حوالي ۱۱ انجا وتوجد مفارش صغيرة شخصية وتعرف بالطراز الامريكي وتتکون من قطعة مستطیلة توضع 
آمام کل شخص ویصف علیها الصحن والشوك واللاعق والاقداح وقد تکون من الکتان أو البلاستيك وتصلح 
للاستعمال اليومي وتستعمل فوط الاکل على ان تکون بحجم ۵۵ سم الى ۰" سم مريع ویمکن استعمال الفوط 
الصنوعة من الورق. آما الفارش الطرزة والزخرفة فتصلح للاعوات الرسمية, 

۲ - تزيين النضدة بالازهار یعطی منظراً جمیلا وعند تعذر الحصول على الازهار في بعض الواسم تعوض بالفواکه 
الطرية أو الجففة أو الاوراق الخضراء وتصلح الشموع للزينة ویجب ملاحظة البساطة فیها وعلی ان لا تکون مرتفعة 
لتمنع الرؤية بين الجالسین على المائدة. 

۳ - تستعمل الاواني والاقداح والادوات الاخرى من الاصناف المختلفة حسب الرغبة فقد تكون فضية أو زجاجية وفي 
جمیع الاحوال يجب أن تکون نظيفة وجافة وعددها كافي للجميع وبحسب أصناف الطعام, 

خطوط الرئيسية لترتیب المائدة 

ترتیب الائدة فن قائم بذاته وکلما اهتمت ربة النزل بطرق اعداده كانت فترة الطعام أشهى وأجمل وهذه بعض الخطوط 
الرئيسية لترتیب أدوات الائدة: 

۱ - توضم الصحون أمام محل الجلوس وعددها یکون بعدد الاصناف التي ستقدم على ان لا تزید عن الثلائة ویمکن 
أحياناً استعمال نفس الصحن لاکثر من صنف واحد. 

۲ - توضم الشوك على الجهة الیسری للصحن ال معد للاكل ویکون عددها بحسب الاصناف وترتب ترتیبا متتالیا من 
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الخارج الى الداخل وحسب الاستعمال 
۳ - توضع السکاکین والملاعق على الجهة الیمنی ویکون عددها بحسب الاصناف وترتب أيضاً ترتیبا متتالياً من الخارج 
الى الداخل ابتداء من ملعقة الحساء ثم السکاکین على ان یکون تصلها باتجاه الصحن 


٤‏ - توضع أقداح الاء على الجهة الیمنی فوق حافة السکین وتوضع الاقداح للمشروبات الاخری ان وجدت على يمين 
قدح الماء وبانحراف بسیط الى الداخل 


۵ - يوضع صحن الزبد في الجهة الیسری فوق حافة الشوك وتوضع سكينة خاصة للزید في الصحن بصورة عرضية 
على ان یکون مقبض السکین الى الخارج من الجهة الیمنی ونصله في الصحن ویستعمل نفس الصحن للخبز أو 
البسکت 

١‏ - یوضع الخبز القدم في صحن خاص وفي مکان مناسب على المائدة 

۷ - توضع الفوطة في الجهة الیسری للصحن وتطوی طیات بسيطة أو في حلقة أو تلف بشکل زخرفي ویمکن وضعها 
في صحن الزید أو في قدح الماء 

۸ - يوضع الفنجان عند الافطار أو شرب الشاي على یمین الجالس على ان تكون يد الفنجان على جهة اليمين وكذلك 
الملعقة الموضوعة في صحن الفنجان 

٩‏ - توضع الملاعق والشوك الخاصة بالغرف قريبة من الصحون التي تحوي الطعام 

۰ - توضع الممالح ونفاضات السكاير على المائدة بحيث تكون قريبة من الجميع 

۱ - يشغل كل شخص حوالي نصق متر من مساحة المائدة 

طرق تقديم الطعام 


توجد ثلاث طرق رئيسية لتقديم الطعام وهي 





۱ - وضع الطعام على المائدة - ویتم ذلك بسکب الطعام في صحون خاصة وتوضع في وسط الائدة قبل الجلوس 
بصورة مرتبة وأبعاد متساوية وقريبة من جمیم الاطراف. ويوضع بجانب کل صحن الشوك والملاعق والسکاکین 
حسب کل صنف لتستعمل للغرف ویقوم کل شخص باخذ ما يحتاجه من الطعام أو تقوم ربة البیت بمساعدته وتتبع 
هذه الطريقة اعتيادياً وفي الدعوات غير الرسمية 

۲ - طريقة التقدیم - ویتم ذلك بتقدیم الطعام صنفا بعد آخر ویحتاج الى من یقوم بتقدیم الطعام وقستعمل عادة في 
الدعوات الرسمية ويجب اعداد المائدة اعدادا كاملا قبل الجلوس. ثم يقدم الطعام من الجهة اليسرىء آما الشروپات 
فتقدم من الجهة الیمنی وترفع الصحون|بعد استعمالها من الجهة الیمنی ویفضل استعمال صينية لرفع الصحون 
الفارغة. ۳ 

ویقدم الحساء أولا وترفع الصحون ثم یقدم عادة صحن السمك ان وجد ويعده الصحن الرئيسي من اللحم أو الرز 
والخضر ویمرر الخبز أو يوضع في وسط الائدة في متناول الجمیع وتمرر السلطة مع اللحم في صحن مستقل 
وتوضع في الوسط. ویتم رفع الصحون الستعملة بعد كل صنف حتی اذا انتهی الطعام ترفع الاواني الباقية كلها 
والمالح وتبقی أدوات الزينة فقط ثم تقدم السکایر وأطباق الحلو والفاكهة ثم القهوة وقد تقدم في غرفة الجلوس بعد 
الانتهاء من الطعام ویشترط في من یقوم بالتقدیم ان یتصف بحسن اللعاملة وحسن الهندام ونظافة الملابس وا معرفة 
الصحيحة بطرق تقدیم الطعام حتی لا يسبب ارتباکا في فترة الطعام 


۳ - طريقة البوفية - وهي الطريقة الشائعة في الدعوات وخاصة عندما یکثر عدد الدعوین ویصعب تیسر الحل الكافي 
لجلوسهم. ولكي تنجح هذه الطريقة يجب الاهتمام بترتیبها ترتیبا صحیحا بحیث یسهل تناول الواد والطعام من قبل 
الجميع فاذا كانت الغرفة كبيرة توضع الائدة في الوسط وتوضع في أحد آطرافها الصحون وبصورة جميلة ثم 
یصف الطعام في الصحون الكبيرة في وسط المائدة وعلی آطرافها فیتحلق الدعوون حول المائدة ویتناولون الطعام 
بأنفسهم ویمکن استعمال طرفي المنضدة للصحون الفارغة بحسب حجم المائدة أو توضع أخرى صغيرة جانبية لها 








أو للاستعمالات الاخری کصحون الحلویات والفواکه أو الماء. 
وتقوم ربة البیت بمساعدة الدعوین واشاعة جو الرح والترحیب بهم. ویفضل تقدیم الاصناف الباردة في هذه الطريقة. 
وعند تقدیم الشاي توضع أدوات الشاي التي تحوي الشاي والحلیب والاء الغلي في صينية وتوضع في طرف المائدة 
بجانب الاکواب والصحون الفارغة على ان توضع على المائدة قبل دعوة الدعوین للدخول الى الغرفة. 
ویمکن تقدیم الشاي في غرفة الاستقبال على مائدة صغيرة أو عربة خاصة لذلك أو توضع في صينية مع ضرورة اعداد 
آدوات الشاي کالقناجین والصحون والواد العدة للتقدیم مع الشاي بالاضافة الى الشاي والحلیب والماء الساخن. 
آداب المائدة 

١‏ - غسل اليدين قبل تناول الطعام وبعده, 

۲ - معرفة الطرق الصحيحة لاستعمال آدوات الائدة الختلفة واستخدامها. 

۳ - عدم احداث الصوت عند شرب الحساء وا لافضل شربها من جانب اللعقة. 

٤‏ - وضع العظم او الشوك على حافة الصحن ووضع البنور الزائدة من الفم بواسطة اللعقة أى الشوكة على حافة 
الصحن. 

ه - أكل اللقم صغيرة ومضغها جیدا بدون فتح الفم وعدم اخراج صوت المضغ. 

٦‏ - الامتناع عن الکلام أو الضحك عندما یکون الفم ممتلئا بالطعام. 

۷ - عدم مغادرة المائدة قبل انتهاء الجمیع من تناول الطعام, واذا اضطر لذلك فیجب طلب السماح من الجالسین. 

۸ - تجلس ربة البیت في طرف الائدة ورب البیت في الطرف الثاني ویجلس الاولاد بحسب العمر على جانبي الام والاب 
والاقضل التعود على الجلوس قي نفس الحل والحافظة على الهدوء. 

٩‏ - الابتعاد عن بحث الواضیع الحزنة او التکلم عن الامراض او الوضوعات التي تسیب القلق والانزعاج. 

۰ - في الدعوات تجلس ربة البیت على رأس الائدة ویجلس رب البیت في الطرف الآخر. ثم یجلس آکبر الدعوین سنا 
على يمين ربة البیت والثاني بعده على يمين رب البیت ثم الثالث على يسار ربة البیت وهکذا . وعند وجود الدعوین من 
الجنسین یجلس أكبر الرجال سنا على يمين ربة البیت وأکبر السیدات سنا على يمين رب البیت ویستمر الترتیب على 
هذا التوال على أن یراعی اجلاس السیدات والرجال بالتبادل, 

۱ - تطبیق الوالدین لقواعد المائدة وآدابها يؤثر على الاولاد ویجعلهم یحترمونها دون الحاجة الى تنبیهم وذلك بحکم 
التقلید . 


اعداد وتقدیم وجبات الطعام 
عند قيام ربة البیت بإعداد وتحضیر الوجبات لافراد عائلتها علیها ان تراعی القواعد الاساسية التالية فى ذلك وأخذها 
نا عي في 
بنظر الإعتبار نظرا لأهميتها وللحصول على الفائدة اللازمة منها: 
١‏ - مراعاة الحالة الاقتصادية للعائلة. 
۲ - عدد أفراد العائلة واعمارهم. 


۳ - عدد أفراد المدعوين في الدعوات. 
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٤‏ - نوع الطعام ونوع الوجبة 

ه - وجود القيمة الغذائية الكافية في الوجبات المعدة لليوم الواحد 
٦‏ - شراء الاطعمة 

۷ - ترتيب الاطعمة 

8 - اعداد الاطعمة 

٩‏ - ترتيب المائدة وتهيأة المكان المعد للتقديم 

٠‏ - تقديم الطعام 

١‏ - حفظ المواد المتبقية بعد الغذاء وكيفية الاستفادة منها. 





۳ 








الفصل النا لث 


الطبخ 

ويقصد بالطبخ مزج الاغذية بعضها ببعض ونضجها للحصول على غذاء تام سهل الهضم وتبدو أهميته لأنه يكون غذاء 
جيداً ولذيذاً ويوفر القيمة الغذائية للطعام بحسن اختياره واعداده بينما يسبب جهل ذلك فقدان قيمته الغذائية. وتقدم 
طرق الطبخ وتقديم الطعام بصورة صحيحة يدل على تقدم الشعوب ولذا اهتمت الأمم التمدنة به لعلاقته بصحة 
الاقراد وأعدت لذلك دراسات وأمدت الناس بالعلومات العلمية والعملية عن فائدة العناصر الغذائية والطرق الصحية 
لإعداد الطعام. وقد توجهت العناية في بعض الجتمعات بضرورة دخول الفتاة قبل بدأ حياتها الزوجية في احدى 
المدارس التي تعلمها وترشدها الى فنون الطبخ كي تتمكن من وضع نظام الغذاء والطعام في بيتها على أسس 
سليمة صحيحة تضمن لاقراد عائلتها الصحة والسعادة. 


فوائد الطبخ 
١‏ - يعقم الطعام ويحوله الى غذاء صحي. 
۲ - يساعد على بقاء الاطعمة مدة أطول دون تلف. 
۳ - لا تهضم بعض الاطعمة الا بعد ان تطبخ. 
٤‏ - يساعد على تنويع الاصناف للمادة الواحدة ويبعد اللل, 
ه - لا يتقبل الناس اللحوم ويعض الاصناف الاخرى الا بعد ان تنضج. 


7 - يكسب الاطعمة الرائحة والنكهة ويساعد على فتح الشهية. 


طرق الطبخ العامة 
أ- السلق 
وهو من أسهل الطرق اذ يغمر الطعام بالسائل (الماء) ويطبخ في درجة حرارة عالية ويستعمل للاغذية التالية: 
١‏ - اللحوم بأنواعها ويجمد الزلال السطحي ويساعد على حفظ القيمة الغذائية بداخله. 
۲ - الخضر بانواعها والبقول وبعض الفواكه وغیرها. 
۳ - لعمل الخلاصة وترکیز العناصر الغذائية في السائل التبقي. 
؛ - لعمل الاشرية الختلفة کالحلول السكري (الشیرة). 
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ه - لطبخ النشویات کالعکرونة والرز والبطاطة 
ب - التسبيك 

وهي طريقة طبخ الطعام في اناء محکم القطاء مع استعمال كمية قليلة من السائل على نار هادئة ویستفرق ذلك وقتا 
طویلا ومن أمثاله الطريقة العروفة (بالتبسي) ويحافظ الغذاء ا معد بهذه الطريقة على قیمته الغذائية ويحتوي في 
الوقت ذاته على عناصر غذائية مختلفة 3 

ویستعمل لهذه الطريقة صينية أو اناء أو قدر ملائم لوضعه على نار هادئة أو في الفرن ویستحسن استعمال الفخار 
الطلي أوالمعدن الثقيل أو البایرکس :۲۷۲6 او التیفال وجمیعها تصلح لهذه الطريقة وهي تقاوم الحرارة وسهلة 
الفسل والاستعمال وتحافظ على الحرارة وتقلل بذلك من استعمال الوقود ولا تؤثر على طعم الغذاء أو تفسده. 


ج - القلي 

وهو طبخ الطعام في مادة دهنية سواء منها الحيواني أو الثباتي وفي درجة حرارة عالية وهي طريقة سريعة وسهلة 
ولكنها تحتاج الى العناية والحذر. والاطعمة العدة بهذه الطريقة شهية ولذيذة الطعم الا انها عسرة الهضم لاحتوائها 
كميات كبيرة من الدهن, ويستحسن عدم استعمال الدهن النباتي المتبقى من القلي مرات عديدة لأنه يضر بالصحة 

١‏ - القلي البسيط: وهي طريقة اقتصادية ويستعمل فيها الدهن بكميات قليلة وتصلح للاطعمة غير الفطاة مثل الكفتة 
والاومليت. 

أ - تختار مقلاة نظيفة ويوضع فيها كمية قليلة من الدهن. 

ب - يوضع على النار حتى يسخن 

ج - يوضع فيه الطعام جافا وبحذر, 

د - يقلى الطعام حتى ينضج الوجه السفلى ثم يقلب على الوجه الآخر 

ه - يرفع باحتراس بملعقة مثقبة أو شوكة ويصفى من الدهن ويمكن وضعه على ورقة مطيخ للتخلص من الدهن الزائد 
ثم يقدم. 

۲ - القلي الغزير: ويقلى فيه الطعام بغمره في الدهن ویقضل استعمال مقلاة خاصة وعميقة مزودة بمصفاة من السلك 
في داخلها وتوجد باحجام مختلفة وتصلح لقلي الاطعمة المغطاة باحدى الاغطية الخاصة كالبيض وفتات الخبز 
وغيرها والغرض من الصفي السلكي هو رقع الطعام مرة واحدة بعد قليه وتصفيته من الدهن. وهي طريقة ناجحة 
للاسياب التالية: 

1- يقلى الطعام مرة واحدة 

ب - يحتفظ الطعام بشكله وتقلى اجزائه بصورة متساوية. 

ج - يسهل تصفية الدهن وذلك برفع المصفى مرة واحدة. 

د - عند عدم وجود المقلاة الخاصة يمكن استعمال قدر ثم ترفع الاطعمة المقلاة بملعقة مثقبة كبيرة مرة واحدة. 

والاطعمة المعدة بهذه الطريقة أسهل هضما لان الغلاف يمنع امتصاص الدهن ويحتفظ الطعام بلونه وتنضج أجزاؤه 
كلها مرة واحدة وتستغرق وقتا قصيرا زيمكن الاستفادة من الدهن المتبقي لعدة مرات اذا اعتني به لان الاغلفة تمنع 
تسرب رائحة الطعام الى الدهن, 5 


۳۹ 


طريقة القلي 
۱ - تجهز الادوات اللازمة لقلي 
۲ - یجهز الطعام حسب الصنف والوصفة, 
۳ - یسخن الدهن بدرجة كافية. 
٤‏ - یوضع الطعام في الاهن باعتناء ویقلب على الطرف الآخر حتی ینضح, 
ه - يرفع بملعقة مثقبة ليتسرب الدهن ویفضل استعمال ورق المطبخ ویوضع عليه الطعام بعد القلي للتخلص من الدهن 
الزائد. 
7 - تقدم أغلب الاطعمة المقلية ساخنة. 
۷ - عند استعمال الدهن مرة واحدة يجب ان يصفى ويحفظ في اناء جاف. 
د - الشوي 


ويقصد به شوي الطعام على الثار مباشرة كالفحم أو بالحرارة الشعة كالفرن أو في آلات خاصة للشوي سواء منها 
الغازية أو الکهربائية. 


الغري بام 
١‏ - تجهز الاطغمة حسب الصنف والوصفة: 
۲ - تدهن الشواية عند استعمالها بقليل من الدهن. 
۳ - يوضع الطعام العد للشوي في الشواية أو السیخ. ۱ 
٤‏ - تعد النار ویعرض الطعام عليه على الوجهین مع التقلیب لدة دقیقتین حتی تجمد المواد السطحية ثم تترك لتنضح 
تدريجياً. 
والمدة المقررة لشوي اللحوم على الفحم تتراوح كما يلي: 
اللحوم من ” - ۱۸ دقيقة حسب سمك القطعة. 
الكلاوي من ۱۵ - ۲۰ دقيقة حسب سمكها. 


الكبد من ۷ - ۱۰ دقائق. 


الشوي بالفرن 
ويتم ذلك بطیخ الطعام بتأثير الحرارة المشعة والمنعكسة من جوانب الفرن ويجب ان يكون الفرن ورفوفه نظيفاً جافاً حتى 
لا يتغير طعم الطعام بالدخان المتضاعد منه ويستحسن ايقاد الفرن قبل استعماله بفترة قليلة وتوجد في الافران 
الحديثة مقاييس لضبط درجة حرارة الفرن وتقسم الى أربعة أقسام: 
١‏ - شديد الحرارة ۰۰۰ درجة فهر نهايت فما فوق, درجة الفرن الغازي ۸. 


۲ - الفرن الحار ويتراوح من ۶۰۰ - ٤٠١‏ درجة فهر نهايت؛ درجة القرن الغازي ٩‏ -۷, 


۳۷ 








۲ - متوسط الحرارة ویتراوح من ۲۰۰ - ۳۵۰ درجة فهر نهایت. درجة الفرن الغازي ٤‏ - ه 

۳-۲ قلیل الحرارة ویتراوح من ۲۰۰ - ۲۵۰ درجة فهر نهایت. درجة الفرن الغازي‎ - ٤ 

ملاحظة - عند عدم وجود القیاس في الفرن توضع قطعة ورق صغيرة فيه لمدة خمس دقائق فان احترقت الورقة كان 
الفرن شدید الحرارة واذا احمر لونها كان الفرن حارا آما اذا اصفر لونها فان الفرن متوسط الحرارة 

ه - الطیخ بالبخار 

ويطبخ الطعام بهذه الطريقة يتأثير حرارة البخار التصاعد من الاء المغلى ویطبخ بطریقتین 

۱ - الطريقة الباشرة ویستعمل فیها قدر البخار الخاص وهي عبارة عن قدر پداخله اناء مثقب ویوضع الاء في القدر 
ویفقد الطعام بعض العناصر الغذائية التي تتسرب من الثقوب الى الاء وهي تصلح لعمل البدنك وطبخ الخضر 
بقشورها کالبطاطة والشوندر والجزر وغیرها 

۲ - الطريقة غير الباشرة - ویوضع فیها الطعام في اناء مغطى ویوضع الاناء في داخل قدر يحتوي على الاء الغلي 
فینضح الطعام بیخاره ولا يفقد قیمته الغذائية وتسمی هذه الطريقة بالحمام الائي 801125 10012 وتکون الأطعمة 
المعدة بهذه الطريقة سهلة الهضم وذات نكهة وقيمة غذائية عالية 

ويجب مراعاة الشروط التالية عند الطبخ بالبخار 


۱ - أن تکون حرارة الماء في الاناء الخارجي بدرجة الفلیان وترفع هذه الدرجة وتخفض حسب نوع الطعام والوصفة 
وکلما تبخر الماء يضاق اليه الماء ا مغلي 


۲ - يجب أن يكون الاناء محكم الغطاء ليمنع تسرب البخار 
۳ - يتوقف وقت نضح الطعام على كميته وتوعيته وهو يستغرق عادة وقتا أطول ولذا لا يعتبر طريقة اقتصادية فى 
الطبخ 
وب ال بالخ غا 
يطيخ الطعام بهذه الطريقة في قدور خاصة صممت له وزودت بمقیاس تبین الضغط الجوي الحصور في القدر 
وتستعمل السوائل بكميات قليلة مع مراعاة أحكام الفطاء بصورة صحيحة وتتمیز هذه الطريقة بالسرعة وا لحافظة 


على القيمة الغذائية ويفضل استعمالها في الاغذية التي تستغرق وقتا طویلا ودرجات الضغط الجوي الوجود فیها 
ثلاث وهي ۱۵ و-اوه ضفط جوی 


وعند استعمال هذه القدور يجب اتباع التعلیمات الرفقة بها بکل دقة مع مراعاة النقاط التالية يصورة عامة 

١‏ - توضع الاطعمة بحسب الوصفة مع كمية قليلة من السائل وتبین التعلیمات الرفقة بكل قدر كمية الماء اللازمة لكل 
نوع وكمية الاطعمة مع المدة اللازمة لنضجها 

۲ - يقطى القدر بغطائه ويترك على النار حتى يتصاعد البخار بصورة مستمرة من الفتحة 

۳ - تسد الفتحة یالدرج الخاص بها وتترك على النار للمدة والضغط اللازمين 

3 - ترفع من النار ولا يفتح الغطاء بتاتأ حتى يبرد وفي الحالات المستعجلة يوضع القدر تحت الماء الجاري البارد حتى 
یبرد ثم یرفع المدرج وبعده یرفع القطاء 


وتستغرق بعض الاطعمة أوقاتا معينة كما يلي 
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الباجة ۲۰ دقيقة 

الدجاجة المتوسطة ۲۰ دقيقة 

اللحم المقطع ۱۵ دقيقة 

اللحم قطعة كبيرة ۲۵ دقيقة 

الخضر المنوعة ه - ۱۰ دقائق حسب نوعها 


نقاط عامة 


تقشیر اللوز 
یوضع اللوز في قدر فيه ماء بارد على النار ويترك حتی يغلي ثم يرفع ویشطف بالاء البارد فتزول القشرة بالید. 


مليج اللوز 
يرش اللوز القشر یالاء الملح ویوضع في فرن حار مع التقلیب حتی یتحمص أو یوضع في مقلاة على نار هادئة حتی 
یحمر لونه. ویمکن تملیح الفستق والبندق وحب الرقي بنفس الطريقة 


قلي اللوز 


يوضع اللوز المقشر في المقلاة مع قليل من الدهن أو الزبد على نار هادئة ويقلب حتى يحمر لونه 


يصب الاء المغلى على الفستق بعد التخلص من القشرة الخارجية الصلبة ويترك فيه لمدة ثلاث دقائق ثم يصفى من الماء 
وتزال القشرة باليد 


تقشير البندق 
تزال القشرة الصلبة ويحرك البندق في مقلاة على نار هادئة أو توضع في الفرن ثم تدعك باليد للتخلص من القشرة 


الدقيقة 





اعداد فتات الخبز 
يقطع الخبز الافرنجي بانواعه وينشر في صينية ويترك في مكان متجدد الهواء ويعيداً عن الغبار حتى يجف وللسرعة 
يمكن وضعه في فرن متوسط الحرارة ثم يدق جيداً ويعبأ في قنينة جافة او يوضع في كيس مغلق جيداً في المجمدة. 
اعداد التوست (المحمص) 
يقطع اللوف أو الصمون حسب الشكل المطلوب وتحمص في الآلة الخاصة بعمل التوست. وعند عدم تيسر هذه الآلة 
توضع القطع في صينية وتترك في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر وجهها ويمكن أن تقلب على الوجه الآخر اذا 
اريد تحمير الوجهين أو توضع القطع على قطعة من المعدن على نار هادئة وتقلب حتى تحمر وتتحمص. 


۳۹ 


احمام المائي 


توجد قدور خاصة للحمام المائي وعند عدم تیسر ذلك توضع الواد الراد طبخها في قدر صغير ویوضع هذا القدر في 
آخر أكبر حجما ويحتوي على كمية قليلة من الماء الغلي 


اعداد عصير البصل 
تقطم البصلة الى نصفين ثم تخدش بحافة ملعقة أو بالبرشة للحصول على العصیر وللتقلیل من تأثير البصل على العین 
يوضع با ماء البارد قبل الاستعمال لعدة دقائق. 
تلوین السکر 
یوضع السکر في صحن أو على ورق شمعي ویضاف إليه اللون الستعمل السائل قطرة قطرة مع فرك السکر بأطراف 
الاصابع حتی یتخلل اللون أجزاء السکر بالتساوي وتستعمل قطرة واحدة لكل ملعقة أكل سکر. وعند استعمال 
الالوان البلورة يضاف الیها الماء لتصبح سائلة, وبعد تلوين السکر ینشر في محل جاف حتی ینشف تماما 


تلوین اللوز 

ویلون بنفس طريقة تلوین السکر يعد ازالة القشرة. 
تلوین مبروش جوز الهند 

ویلون بنفس طريقة تلوین السکر, 
اعداد الطحين المتبل 

تضاف ملعقتان كوب من الملح و 2 ملعقة كوب فلفل أسود لكل كوب طحين وتنخل معا 
الحشو الزائف 

+ کوب فتات خبز, ملعقة أكل معدنوس مفروم» صفار بيضة؛ ملعقة أكل دهن, ۲ ملعقة كوب عصير لیمون, ملح ويهارات 
مخلوظة :مقاط القادین جمیعاً وتعجن ضقان البيضية وقستعمل, 

اعداد تمر الهند 


ينقع تمر الهند في كمية من الماء لعدة دقائق حتى يلين ثم يدعك باليد في الماء ويصفى ويستعمل العصير المتخلف بدلا 
من عصير الحامض. 


سلق الفاصوليا اليابسة 
من المستحسن سلق كمية كبيرة من الفاصوليا ثم تقسم حسب الحاجة وتخزن في المجمدة وذلك لاختصار الوقت عند 
اعداد الوصفة 
اللبن 


عند استعمال اللبن في الوصفات يجب الاستمرار في تحريك المزيج وهو على النار منعاً من التكتل. 


الراشي (الطحينة) 
عند استعمال الراشي يضاف اليه قليل من الماء ویخفق قبل استعمال الحامض ويساعد ذلك على تبييض لونه 


الفانیلا 


عند عدم توفر الفانیلا یمکن تعویض ذلك بماء الورد او ماء الزهر. 


العدنوس 
عند قياس العدنوس الفروم باللعقة يلاحظ رفعها بهدوء للحصول على الكمية المناسية. 
تقشیر الطماطه 


لتسهیل عملية تقشیر الطماطة تغمر لعدة ثواني في الماء الغلي وبذلك تزال القشرة بسهولة, 


البهارات 

توجد انوا ع مختلفة من البهارات التي تصلح للاستعمال في الوصفات الوجودة في هذا الکتاب, ویتوقف استعمالها 
عادة على الذوق الخاص والرغية وتختلف بحسب الوصفات وکلها تعطی للوصفة النكهة والطعم, 

والطريقة التبعة لاعدادها تتکون من خلط الواد وطحنها. وفي بعض الوصفات نستعمل البهارات الصحيحة بلفها 
بشاشة نظيفة وتضاف الى الطبخ, ویستحسن تسخین البهارات في مقلاة نظيفة على نار هادئة للتخلص من الرطوبة 
ثم تبرد وتطحن سوية وتحفظ في قناني جافة محکمة الفطاء. 

والبهارات الستعملة عادة هي الفلفل الاسود. الفلفل الاحمرء الدارسین (القرفة). الهیل, القرنفل؛ الکمون, الكزيرة, 
الکرکم. الزنجبیل والكبابة. 

وتتوافر انواع مختلقة من الخلطات بحسب الوصفات او اختلاف البلدان والبهارات الخلوطة الستعملة في هذا الکتاب 
تتكون مما يلي 

٠‏ عَم فلفل اسود حب 

۰ غم كمون حب 

غم دارسين عيدان 

٠‏ غم کزپرة مطحونة 

۰ غم قرنفل (كيش) 

۰ حبة هيل 

تخلط الواد سوية وتقلب في مقلاة جافة على نار هادئة لعدة دقائق حتى تجف تماما ثم تبرد وتطحن سوية وتستعمل, 

ملاحظة - تتوفر في الاسواق علب تحتوي على مختلف انواع البهارات المخلوطة ويمكن كذلك استعمال البهارات الهندية 
الاساسية المسماة كرام ماسالا وهي قريبة جداً من الخلطة المذكورة اعلاه, 


۳۱ 
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الفط الرابع 


الخلاصة 

وتعنى السائل الذي يحتوي على مقادير مختلفة من المواد الغذائية وتطبخ بطريقة خاصة لاستخراج النكهة واللون 
والعناصر الغذائية من الواد المستعملة. وتستخرج عادة من طبخ العظام واللحم والخضر أحياناً. 

الشروط الواجب مراعاتها فى عمل الخلاصة : 

۱ - اختيار اناء نظيف نو غطاء محكم. 

۲ - تنظيف المواد الستعملة جيداً. 

۳ - تقطيع اللحم قطعاً صغيرة وتكسير العظم ونزع الشحم ان وجد. 

٤‏ - عند استعمال اللحم وحده يستحسن غمره بالماء البارد ربع ساعة حتى تتسرب العناصر الغذائية الى الماء ثم 
يوضع على نار هادئة ويترك حتى يغلى مع نزع الزبد (الزفرة) كلما ظهرت ثم تهدأ الحرارة ويترك على النار من ۲ 
- ۳ ساعات. 

ه - یمکن استعمال بقایا الاطعمة في النزل کقطع العظام واللحوم والخضر. 

7 - عند استعمال الخضر توضع صحيحة ان كانت صغيرة أو تقطع قطعاً كبيرة وتضاف الى ماء اللحم في منتصف 


مدة الطهي. 
۷ - تصفی من الادة الدهنية بترکها حتی تبرد ثم تنزع الطبقة الاهنية منها. 
خلاصة اللحم الجيدة 
المقادير : 


ل كيلو لحم مع العظم؛ " كوب ماء, بصلة صغيرة, قطعة جزر؛ قليل من العدنوس, ورقة غار, 
العمل : 

١‏ - ينزع الشحم ويقطع اللحم قطعاً صغيرة ويكسر العظم. 

۲ - يضاف الاء البارد الى اللحم في القدر ويترك لمدة ربع ساعة. 


۳ - يوضع القدر على النار حتى يغلى وتنزع الزفرة كلما ظهرت ثم تهدأ الحرارة ويترك على النار لمدة ثلاث ساعات مع 
احكام تغطية القدر. 


4- لشاف العضرة قل تضوچه تساعا: 
ه - تصفی الخلاصة في اناء نظیف وتترك لتبرد ثم تزال الطبقة الدهنية؛ وتستعمل هذه الخلاصة في الحساء وطهي 
الخضر. 


۳۹ 








الخلاصة البنية 
القادیر : 
ل كيلو لحم بقر؛ ١‏ ل كيلو عظلم مكسر, ۸ کوب ماء بارد, ل ملعقة أكل دهن, بصلة واحدة, ورقة غار. ‏ باقة معدنوس, 


قطعة چور» , قطعة شلقم؛ ج ملعقة آکل ملع (۲ عود قرنفل, ۰ حبات فلفل أسود. ۲ هيل, تربط كلها في شاشة 
نظیفة). 


العمل : 
۱ - یفرم البصل ویقلی في الدهن 
۲ - تنزع النخاع من العظام وتوضع في قدرعلی نار هادئة 
۳ - يقطع اللحم قطعاً صفيرة ویقلی نصفه مع نخاع العظام. 
؛ - يرفع من النار ویضاف الى البصل القلي ثم يضاف اللحم الباقي وشاشة البهارات 
ه - يضاف اليه الاء ويترك قلیلاً ثم يعاد وضع القدر على النار. 
١‏ - تضاف الخضر المقطعة بعد ساعة من الغلي وتترك على النار مدة ساعة أخرى. 
۷ - تصفى وتترك لتبرد ثم تزال الطبقة الدهنية. 
ملاحظة : 
لتنقية الخلاصة يضاف اليها مسحوق من قشر بيضتين وبياض بيضة واحدة. ؛ مع بقية المواد في بداية الطبخ وتخفق 


جيداً حتی تقرب من الغليان وترفع الخفاقة وتترك على النار دون تحريك فتجمد طبقة بیضاء ء على السطح ثم تصفی 
خلال شاشة. 


الحساء 
(الشوربة) 
الحساء هي خلاصة مزيج من المواد الغذائية تكون أماخفيفة أو ثخينة, ولونها يكون عادة يلون المادة الغذائية المعمولة 
هتها ؛ واحیاناً تصفى من المواد الغذائية وتسمى الحساء الشقاف 50۲۲ Clear‏ كالخلاصة البنية وأحياناً تقدم مع 
الواد الغذائية کالشوربة الاعتيادية ٩۱06165‏ 500 


وللحساء قيمة غذائية كبيرة وسهلة الصنع ومغذية ومنبهة لافراز العصارات الهضمية وتسهل عملية الهضم. 

وتقدم اعتيادياً كول صنف في قائمة الطعام وتکون ساخنة وتقدم في صحن عمیق مع ملعقة خاصة ویتکون الحساء 
عادة مما ياتي: 

١‏ - الادة الاساسية من الخضر أو اللحم أو السمك أو الطیور أو الحیوب 

۲ - الادة الدهنية کالزبد أو الدهن 

۳ - السائل ویکون آما الماء أو عصیر الخضر أو الخلاصة أو الحلیب أو اللبن أو خلیط من هذه الواد. 

٤‏ - مادة تعطی النكهة مثل العدنوس أو القرنفل او ورق الغار او اي نوع آخر من البهارات 

ه - مادة تعطی الحساء قواماً ثخينا کالطحین والنشا والعکرونة والشعرية والبيض. 


الشروط التي يجب ان تتوفر قي الحساء : 
١‏ - أن تظهر نكهة المادة الاساسية. 
۲ - ان يكون قوامها سمیکا عدا الحساء الشقاف. 
۳ - أن يماثل لونها لون المادة الاساسية. 
٤‏ - أن تكون المادة الدهنية فيها قليلة. 
ه - ان تقدم ساخنة بقدر المستطاع مع ما يلائمها من الطعام. 
الحساء الشفاف 
المقادير : 
٤‏ كوب خلاصة بنية, 1 كيلى لحم بقر, بياض بيضة وقشر بيضتين» قطعة جزر, قطعة (لفت) شلغم, ! باقة معدنوس؛ 
قليل من البهارات المخلوطة الربوطة في شاشة 
العمل : 
١‏ - يفرم اللحم قطعاً صغيرة وتنظف الخضر وتترك صحيحة. 
۲ - تمزج جميع المقادير وتوضع في قدر نظيف. 
۲ - يوضع القدر على النار الهادئة ثم يخفق المزيج بقوة بالخفاقة الى أن يقرب من الغليان وترفع الخفاقة. 
٤‏ - يترك على النار بدون تحريك مع زيادة الحرارة فتجمد الطيقة البيضاء على السطح. 
ه - تهدأ النار ويترك الاناء مغطى لمدة ۰ دقيقة. 


5 - يصفى خلال مصفى ناعم أو شاشة ويقدم رائقا وقد تضاف اليه بعض المواد لغرض التجميل أو التنويع. 


الحساء الشفاف بالخضرة 
يضاف للحساء السايق الخضر حسب الرغبة وذلك بتقطيعها وسلقها او تستعمل الخضر المجمدة وتضاف الى الحساء 
الشفاف قيل التقديم بفترة قليلة. 
الحساء الشفاف بالمعكرونة 
تستعمل المعكرونة الصغيرة جداً ويمختلف اشكالها بعد سلقها با ماء والملح ثم تصفى وتغسل با ماء البارد وتضاف الى 
الحسناء قبل التقديم مباشرة. 
حساء الجزر 
المقادير 
۳ جزر متوسط؛ ۳ كوب خلاصة لحم» ۳ ملاعق أكل رز, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ملعقة اكل زبد, ملح فلفل اسود. 
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العمل : 
۱ - ینظف الجزر ثم يبرش ناعماً ویضاف الى خلاصة اللحم ویغلی معه لدة ربع ساعة. 
۲ - یغسل الرز ویضاف الى الزیج ویفلی حتی ينضح الرز ویمکن اضافة الا الغلي اذا صار ثخینا ویضاف الملح 
والفلفل. 
۳ - يوضع الزبد والعدنوس في اناء عمیق ویسکب الحساء فوقه ویقدم حالاً 


حساء اللحم بالرز 
القادیر : 
ل كيلو لحم غنم, ٤‏ كوب ماء. ملعقة أكل رز, ملعقة اكل معدنوس مفروم. قطعة جزر أصفرء بصلة واحدة, قطعة 
شلغم (لفت)؛ ملح. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعاً صغيرة ويضاف اليه الماء ويوضع على النار الهادئة لدة ساعة ونصف مع نزع الزفرة كلما 
ظهرت. 
۲ - يضاف الرز بعد غسله والخضر بعد تقطيعها عدا العدنوس ويبقى القدرعلى النار حتى تنضح حوالي ساعة واحدة. 
۳ - يرفع العظم اذا وجد ويترك قليلاً لرفع المادة الدهنية. 
٤‏ - يعاد تسخينه ويضاف اليه المعدنوس المفروم ويقدم. 


حساء اخضر 
المقادير : 
قطعة جزر» ۲ بطاطة» بصلة صغيرة. ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ۲ شجر (كوسا)؛ ملعقة أكل دهن؛ ٤‏ كوب ماء أو 
خلاصة لحم؛ كوب حلیب أو عصير طماطة. ملح. بهارات مخلوطة. 
العمل : 
١‏ - تغسل الخضر وتعد كل حسب نوعها وتقطع مكعبات أو شرائح رقيقة. أما البصل فيقرم ناعماً. 
۲ - تقلى الخضر في الدهن مدة خمس دقائق ثم يضاف اليها الماء أو الخلاصة والملح والبهارات وتترك على النار الى 
أن تنضج, 
۳ - يضاف الحليب بعد ذلك أو عصير الطماطة في حالة استعماله. 


٤‏ - يغلى الحساء على النار لدة خمس دقائق مع التقليب ويقدم ساخناً 


حساء البزاليا 
المقادير 5 


٠. 4‏ 30 5 ه 3 5 3 ۳ ۳۹ و ره ۳ 
+ كيلو بزاليا خضراء أو كوب بزاليا معلبة أو مجمدة ‏ بصلة صغيرة؛ ملح؛ ۲ ملعقة نعناع مفروم» فلفل اسود, ۳ کوب 


۲ 





ماء أو خلاصة لحم. ‏ كوب حليب» ملعقة أكل دهن ملعقة كوب نشاء أو طحين. 
العمل : 
فن الاو 
۲ - توضع البازلاء والبصل الفروم والنعناع والماء أو الخلاصة في قدر ثم توضع على نار هادئة حتى تنضح تماما 
۳ - تصفی بالصفی او تهرس جيداً باللعقة ثم تعاد الى القدر ويضاف اليها الدهن. 


٤‏ - یمزج النشاء أو الطحین بالحلیب البارد جيداً ویضاف للحساء مع الزج الجید ثم توضع على النار مع الاستمرار 


في التحريك حتی تغلى وتتبل وتقدم. 
حساء البطاطة 
القادیر : 
د كيلو بطاطة؛ ٤‏ كوب ماء أو خلاصة لحم؛ ملعقة أكل دهن, بصلة واحدة» كوب حلیب, ل ملعقة أكل طحین أو نشاء» ملح 
وفلفل اسود. 


العمل : 
١‏ - تغسل البطاطة وتقشر وتقطع مكعبات ويفرم البصل ناعماً. 
۲ - تقلب البطاطة والبصل في الدهن الحار لمدة خمس دقائق. 
۳ - يضاف الماء أو الخلاصة اليها وتترك على نار هادئة حتى تنضج. 


۳ 














٤‏ - تصفی بالصفی أو تهرس جيداً باللعقة ثم يضاف الیها الطحین أو التشاء المزوج بالحلیب ویعاد وضعها على 
النار (ویمکن وضعها في صانعة الاغذیة). 


ه - تترك على النار مع التحريك الستمر الى أن تغلى وتتبل وتقدم 


حساء الطماطة بالعکرونة 
القادیر ۱ 
كوب معكرونة ناعمة, کوب حلیب. ٤‏ کوب ماء أو خلاصة لحم ل كيلو طماطة, ملعقة کوب نشاء أو طحین, ملح وفلفل 


اسود 
العمل : 
۱ - تسلق العكرونة بالماء الغلي الملح مذة خمس دقائق ثم تصفی. 
۲ - یغلی نصف الاء أو الخلاصة مع العکرونة وتترك على النار لدة عشرین دقيقة, 
۳ - تغسل الطماطة وتقطع مکعبات وتطبخ مع النصف الباقي من الاء أو الخلاصة حتی تنضج ثم تصفی وتضاف 
للمعكرونة. 
؛ - يعاد تسخينه ويضاف اليه الطحين أو النشاء الممزوج بالحليب ويترك على النار مع التحريك حتى يغلى مدة خمس 


دقائق 


حساء الطماطة بالرز 

المقادير : 

ج كوب رز» ۲ كوب عصير طماطة وكوب ماء (أو نصف كوب معجون طماطة مع 5-4 كوب ماء)؛ يصلة واحدة؛ ۲ ملعقة 

أكل زبد أو ملعقة أكل دهن, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم: ملح. فلفل اسود. 

العمل : 

١‏ - يفرم البصل ويقلى قليلاً في الدهن 

؟ - تضاف اليه جميع المواد الباقية وتغلى لمدة نصف ساعة وتقدم حارة. 

يمكن تعويض الرز بالشعرية حسب الرغبة. 

عا نیازا 

المقادير : 


۲ كوب عصير طماطة؛ بصلة صغيرة, ۲ ملعقة كوب سکر, ۲ ملعقة أكل طحین, ٤‏ كوب حلیب. ۳ ملعقة أكل زبد أو 
دهن؛ ملح؛ فلفل اسود»٠‏ ملعقة اكل معدنوس مفروم 


العمل : 


١‏ - يطبخ عصير الطماطه والبصل المفروم والملح والبهارات والسكر معاً لدة ۱۵ دقيقة. 


3 





۲ - يحرك الطحین في الزيد او الدهن الحار ویرفع من النار ویضاف اليه الحلیب تدريجياً مع التحريك حتی یتجانس 
الزیج 
۳- يضاف اليه مزیج الطماطة مع الاستمرار بالتحريك 


٤‏ - يعاد وضعه على النار ويغلى لدة ۵ - ۱۰ دقائق ویقدم مع العدنوس, 


حساء الطماطة بالکریم 
القادیر : 
۳ كوب عصير طماطة, ۲ بصلةء ؛ ملاعق اکل زبد او دهن ٤‏ ملاعق اکل طحین, ۳ كوب حلیب ٠‏ ل کوب کریم. ملح 
وفلفل اسود ۰ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 
١‏ - یقلی البصل في الدهن الحار الى أن يشقر ویضاف اليه الطحین ويحرك قليلاً. 
۲ - يرفع من النار ويضاف اليه الحليب مع التحريك حتى یتجانس ويعاد على النار ليغلى الى أن يثخن قليلاً. 
۳ - يغلى عصير الطماطة مع قليل من البصل في اناء مفتوح لمدة ربع ساعة الى أن يصبح بمقدار کوبین. 
٤‏ - يضاف مزيج الطماطة الى مزيج الحليب ويغلى معاً لمدة خمس دقائق وبتیل. 


ه - يضاف الكريم قبل التقديم ويزين بالمعدنوس المفروم. 





3 


حساء الطماطة با لخضر 
القادیر : 
كيلو طماطة؛ ۲ كوب ماء أو خلاصة اللحم. بصلة واحدة, قطعة جزر أو أي نوع من الخضر, ملعقة أكل دفن ملعقة 
ل كوب نشاء أو طحين, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يوضع الدهن على النار وتضاف اليه الطماطة المقطعة والبصل المفروم والخضر المقطعة ويقلب ثم يضاف الاء أو 
الخلاصة» 
۲ - يترك على النار حتی ینضح حوالي ۲۰ دقيقة. 
۳ - يصفى بمصفی ناعم ويضاف اليه النشاء أو الطحين المزوج يقليل من الماء البارد ويتبل 
٤‏ يعاد الى الثار ویحرك الى أن یفلی ویقدم. 


حساء الشحر (الکوسا) 


القادیر : 


كيلو شجر, بصلة واحدة, ل ملعقة أكل طحین, ملعقة أكل دهن, ۲ کوب ماء أو خلاصة؛ ۲ کوب حلیب, ملح وفلفل 
ابيض. 
العمل : 
١‏ - يقشر الشجر ويقطع مكعبات ويضاف مع البصل المقطع الى الدهن الحار ويقلب لمدة خمس دقائق. 
۲ - يضاف اليه الماء آو الخلاصة ويترك على النار الى أن ينضج تماما 


۳ - يصفى أو يهرس بالملعقة ثم يضاف اليه الطحين الممزوج بالحليب ويتبل ويعاد وضعه على النار مع التحريك حتى 


یغلی ويقدم: 
المقادير 3 
۳ باقة معدنوس, ملعقة أكل دهن ملعقة أكل طحین, ۳ کوب ماء. كوب حلیپ, ۲ ملعقة أكل كريم؛ بصلة؛ ملح. جوز 
الطيب او فلفل اسود, 


العمل : 
١‏ - يغسل المعدنوس جيداً ويفرم ناعماً وكذلك البصل, 
۲ - يضاف الى الدهن الحار ويحرك قليلاً ويضاف اليه الماء ويترك على النار لدة ۲۰ دقيقة. 
۳ - يضاف اليه الطحين الممزوج بالحليب البارد حتى يغلى مع التحريك ويتبل. 
؛ - يصفى المزيج ويسخن مرة أخرى ويضاف الكريم قبل التقديم مباشرة 
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حساء الخضرة البیضاء 
القادیر : 
۲ قطعة شلغم (لفت), ۲ بطاطة, بصلة واحدة, قطعة جزر, ملح وفلفل ابیض, ۳ کوب ماء او خلاصة:؛ کوب حليب» 
ل ملعقة أكل دهن, ملعقة كوب طحين, 
العمل : 
١‏ - تقطع الخضر ويفرم البصل ناعماً ثم تقلى جميعاً في الدهن لمدة خمس دقائق. 
۲ - يضاف اليها الماء او الخلاصة والملح وتترك على النار حتى تنضح وتتبل. 
۳ - يمزج الطحين بالحليب ويضاف الى الحساء مع التحريك حتى يغلى ويقدم. 


ملاحظة : 
يمكن اضافة الكريم الى كافة الانواع من حساء الخضر لزيادة القيمة الغذائية بمقدار ملعقتين أكل قبل تقديمها 
مباشرة. 
حساء السبيناغ 
القادیر : 


كيلو سبیناغ, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم , ملعقة أكل دهن ملعقة أكل طحین, ۲ کوب حلیب, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - ينظف السبیناغ جیدا ویفسل عدة مرات. 

۲ - یسلق في قلیل من الماء ویهرس باللعقة أو بالصفي. 

۳ - یسلق الدهن ویضاف اليه الطحین ویقلب لدة دقیقتین ثم یرفع من النار ویضاف اليه الحلیب مع ملاحظة تحریکه 
بخفة حتی لا یتکتل الطحین الى أن یتجانس المزيج. 

۶ - یعاذ وضعه علی الثار ویضاف الیه مزیج السبینا غ ویتبل ویحرك. 

ه - يترك يغلي حتی یصبح ثخنه حسب الرغبة, 

7 - يضاف اليه الکریم والعدنوس الفروم قبل التقدیم مباشرة. ویمکن تعویض ذلك بعصیر اللیمون الحامض: 

ملاحظة : 


يمكن عمل أنوا ع من الحساء من بقایا الخضر الوجودة في البیت باحدی الطرق السابقة, 


حساء الدجاج 
القادیر 


دجاجة صغيرة ۰ ۸ كوب ماء بارد, بصلة واحدة, باقة معدنوس, ملح وفلفل أسود. 


۷ 














۳ 5 ی یی 3 کے ےک 


العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطع مع تكسير العظام وتوضع في قدر مع الماء البارد والبصل والعدنوس؛ ویغطی القدر ویترك 
على النار لمدة ساعة مع رفع الزفرة كلما ظهرت 


۲ - يصفى ويتبل ويمكن اضافة قطع من لحم الدجاجة أو قليل من الرز المطبوخ اليه 


حساء الدجاج بالخضرة 
المقادير : 
٦‏ كوب ماء دجاج. ؟ ملعقة أكل رزء بصلة كبيرة, باقة معدنوس, ٤‏ جزر, ۲ ملعقة أكل زبد أو دهن ۳ ملاعق أكل 
طحين. ل كوب حليب أو ۲ ملعقة أكل كريم؛ ملح وفلفل أسود. 
العمل د 
١‏ - یغلی ماء الدجاج ويتيل بالملح والفلفل ثم يضاف اليه الرز المغسول ويترك على النار لمدة عشر دقائق 
۲ - يفرم البصل والمعدنوس ويقطع الجزر شرائح رفيعة وتضاف الى ماء الدجاج وتطبخ الى أن تنضج الخضرة. 
" - يسخن الدهن أو الزبد في قدر ويضاف اليه الطحين ويقلب قليلاً ثم يرقع من النار ويضاف اليه ماء الدجاج 
تدريجياً مع التحريك الستمر الى أن تمتزج المواد جيداً ويغلى على النار الى أن يثخن 


٤‏ - يضاف الكريم قبل التقديم عند استعماله أو يضاف الحليب قبل رفعه من النار بمدة خمس دقائق 


المقادير: 


دجاجة صغيرة» کوب شعرية ناعمة؛ ۲ بيض؛ 2 کوب عصير ليمون» ملح وفلفل أسود 
العمل : 

١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق في كمية كبيرة من الماء بحيث يبقى منه 7 كوب 

۲ - تقطع الدجاجة قطعاً صغيرة وينزع العظم والجلد ثم تعاد الى القدر. 

۳ - يضاف الملح والفلفل والشعرية بعد نضج الدجاجة وتترك تغلى الى ان تنضج الشعرية 

٤‏ - يخفق البيض جيداً ويضاف اليه عصير اللیمون ويضاف الى الحساء تدريجياً ملعقة بعد الاخرى يعد رفعه من النار 

الى أن يذوب البيض ويمتزج بالمرق 
5 - يعاد تسخينه على النار ويقدم 
حساء اللبن بالرز 

المقادير : 

كوب رزء ۲ كوب ماء» ۲ كوب لبن مخفف, ملح, ۲ ملعقة اكل نعناع مفروم أو ملعقة كوب نعناع مجفف 
العمل : 


۱ - يغسل الرز بعد تنظيفه ويسلق في الماء الى ان ينضج. 


1۸ 


۲ - يرفع من النار ویضاف اليه اللبن واللح تدريجياً مع التحريك المستمر. 
۳ - يعاد وضعه على النار مع التحريك حتی یثخن حسب الرغبة 

٤‏ - يضاف اليه النعناع القطع قبل التقدیم وهو ساخن 

ملاحظة : 


یمکن استعمال الحلیب بدلا من اللبن عند الحاجة, 


حساء اللین باللحم 
القادیر : 
(۳ كوب لبن مع ۲ کوب ماء). كيلو لحم مقروم ناعم؛ ۲ بيض؛ عصیر لیمونة واحدة, فص ثوم واحدء ۲ ملعقة أكل 
طحین, ملح, ۲ ملعقة اكل تعناع مفروم؛ ماء اضافي لسلق اللحم. 
العمل : 
۱ - یوضع اللحم في القدر مع الماء الكافي ويغلى حتى ينضج ويبقى مقدار ۲ كوب ماء. 
۲ - يوضع اللبن بعد تخفيفه بالاء مع البیض واللح والطحين والحامض والثوم في قدر ويخفق بالخفاقة حتى یتجانس 
المزيج. 
۳ - يوضع المزيج على النار الهادئة جداً مع التحريك الستمر الى أن يثخن. 
٤‏ - يضاف اليه بعد ذلك ماء اللحم تدريجياً مع التحريك المستمر والمحافظة على ثخن المزيج. 


ه - يضاف اللحم المفروم الناضج والنعناع الى الخليط ويترك يغلى مدة خمس دقائق ويقدم. 


حساء العدس 
المقادير : 
كوب عدس, ملعقة أكل دهن, ١‏ كوب ماء أو خلاصة. ل كوب شعرية؛ بصلة صغيرة. عصير ليمون؛ ملح؛ ملعقة كوب 
كمون حسب الرغية. 
العمل : 
۱ - ينقى العدس ويغسل جيداً ثم يوضع في الماء وعلى النار حتى ينضج. 
۲ - يهرس العدس بالملعقة او بصانعة الاغذية ويصبح سائل ثم یتبل. 
۳ - يفرم البصل ناعماً ويقلي في الدهن ثم يضاف اليه ماء العدس ويترك على النار الى أن يغلى. 
٤‏ - تضاف اليه الشعرية ويترك يغلى الى أن ينضج ویصبح قوامه حسب الرغبة؛ ويضاف الحامض ويغلى معه حوالي 
خمس دقائق. 
للتنويع 1 


١‏ - يمكن اضافة عصير الطماطة لتغيير اللون ويضاف ذلك الى البصل بعد تحمیره. 


1۹ 
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۲ - یمکن تقطیع الصمون مکعبات صغيرة وقلیها بالدهن حتی تحمر وتضاف الى الحساء قبل التقدیم مباشرة. 


۳ - یمکن عمل كفتة صغيرة بشکل كرات وتقلی وتضاف الكفتة الى الحساء عند اضافة الحامض 


حساء الماش 
القادیر : 
۲ کوب ماش کوب رز, ۲ بصل, ل کوب دهن, ۸ کوب ماء» ملح وفلفل أسود 
العمل : 
١‏ - ينظف الماش ویفسل جيداً ثم يوضع في الماء البارد على النار الى ان ینضح. 
۲ - يصفى بعد عصره جيداً فاذا كان ثخينا يضاف اليه الاء. 
۳ - يعاد وضعه على النار ويضاف اليه الرز بعد غسله حتى ينضج مع ملاحظة تحريكه حتى لا يلتصق الرز بقعر 
القدر. 
۶ - یتبل باللح والفلفل بعد ان يثخن حسب الرغبة. 
ه - یفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن الحار حتی یحمر ثم يصب نصفه فوق الحساء وهو على النار ويحرك لدة 
خمس دقائق. 
١‏ - یفرغ الحساء في الصحن ويصب فوقه البصل والدهن التبقی ویقدم حالاً. 
۱ - يمكن اضاقة قلیل من القشدة (الکریم) الى الحساء آثناء التقدیم. 
۲ - یقدم معه الصمون القطم الى مکعیات وا لحمر بالدهن. 
۳ - یمکن الاستغناء عن تصفية الماش أثناء طبخه ویکتفی اذ ذاك بهرسه جيداً باللعقة او بصانعة الاغذية. 


حساء الهرطمان 
القادیر : 
۲ كوب هرطمان: ال كوب رزه بصلة واحدة: ربع كوت دهن, ۸ کوب ماء, ملع. 
العمل : 


١‏ - ينقى الهرطمان جيداً ويكل دقة ويوضع في الماء الدافىء ويرفع على نار هادئة الى أن ينضج ويجب ملاحظة عدم 
غسله بالاء البارد أ تحریکه آثناء السلق لان ذلك يسبب صَلابة الحبوب. 


۲ - يهرس بعد أن ينضج جيداً ویضاف اليه قليل من الماء الدافیء حسب الحاجة. 
۳ - يضاف الرز اليه ویترك على النار الى أن ينضج ويتبل. 
٤‏ - يقلى البصل المفروم بالدهن ويسكب فوق الحساء قبل تقديمه. 


حساء آب كوشت 
القادیر : | 
كوب حمص, کوب فاصولیا يابسة, كيلو لحم غنم مع العظام , ۲ ملعقة أكل رز, ۲ بصلة, ملعقة أكل كركم. 
ل كيلو بطاطة, ملعقة أكل معجون طماطة, ۲ نومي بصرة؛ ملح وفلقل آسود. 
العمل 5 
۱ - تنقع الفاصولیا والحمص في الماء البارد لمدة ۱۲ ساعة. 
۲ - یقطم اللحم قطعاً كبيرة ويوضع في القدر مع الحمص والفاصولیا والبصل الفروم ويملا القدر بالماء ويغلى لمدة 
ساعة. 
۳ - يرفع اللحم من المزيج ويعزل ثم ترفع المواد الاخری من المرق وتهرس جيداً. 
٤‏ - يعاد وضع المواد الهروسة واللحم الى القدر ويضاف الكركم والفلفل ثم يعاد على الثار, 
۰ - تضاف اليه البطاطة القطعة والملح ومعجون الطماطة والنومي بصرة بعد سحقه وتنظيفه من البذور ويغلى الى أن 











تنضح جمیعها وتقدم. 


حساء التربية 

القادیر : 

۳ ملعقة أكل طحین,! كوب عصير لیمون, ملعقة أكل دهن, صفار بيضة واحدة, ه كوب خلاصة اللحم. 
العمل : 

۱ - يسخن الدهن ویضاف اليه الطحين ویقلب قليلاً. 

۲ - يضاف اليه ماء اللحم بعد رفعه من النار تدريجياً مع التحريك الستمر حتی یتجانس جيداً. 

۲ - يعاد وضعه على النار الى أن یغلی ویثخن حسب الرغبة. 

٤‏ - یخفق صفار البیض جيداً مع اضافة الحامض اليه ویضاف الى الحساء تدريجياً مع التحريك المستمر ویفلی لدة 

خمس دقائق ویقدم. 


ه - من المکن اضافة مكعبات من الصمون الحمر أو قطع من الكفتة بشکل كرات قبل التقدیم. 


حساء الفطر بالکریم 
القادیر : 
٤‏ ملعقة أكل دهن؛! كيلو فطر طري أو معلب, ۲ ملعقة أكل طحين؛ ؟ كوب خلاصة لحم أو دجاج؛ كوب كريم أو حلیب 
کف غير جل ماع قلفل آننود: 
العمل : 
۱ - يغسل الفطر ویقرم ناعماً ويقلى في الدهن ویضاف اليه قليل من الماء حتى ینضح واذا كان معلباً فلا حاجة لاضافة 
الاء 


ه١‎ 
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۲ - يضاف الطحين الى الفطر ویقلب قليلاً ثم تضاف اليه الخلاصة مع التحريك حتى يثخن الزیج 
۳ - يتبل ثم يضاف الكريم ويطبخ معه لعدة دقائق ويقدم حاراً 
زل يع : 


يمكن حذف الخلاصة والكريم ویستعمل بدلا منهما ۵ کوب حليب. 


حساء البصل بالكريم 
القادیر : 
٦‏ بصلات متوسطة, ۳ ملاعق أكل زبد, ۳ ملاعق أكل طحين؛ ٤‏ کوب حلیب حار, ۲ ملعقة أکل جين مبروش, ملح وفلفل 
77 
العمل : 
١‏ - يقطع البصل ويوضع في قدر ويغمر بالماء حتى يلين وينضج ثم يهرس جيداً. 
۲ - يحرك الطحين في الزبد على النار ویتبل بالملح والفلفل ثم يضاف اليه الحليب ومزيج البصل المهروس ويحرك جيداً 
ویطبخ على النار مع الاستمرار بالتحريك حتى يغلى لدة ثلاث دقائق ويقدم حارا مع الجين المبروش. 


حساء الدجاج بالكريم 

المقادير : 

۲ ملاعق أكل رز ۲ ملعقة أكل معدنوس مفروم؛ ۲ كوب خلاصة دجاج. ۲ کوب حليب حار. ملح وفلفل ابيض. 
العمل : 

١‏ - يطيخ الرز والمعدنوس بماء الدجاج حتى ينضج ويهرس باللعقة. 

۲ - يمزج مع الحليب الحار ويتبل ويرش العدنوس عليه ويقدم حالاً. 
للتنويع 4 

١‏ - يمكن استعمال ۳ ملاعق أكل طحين و۲ ملاعق أكل دهن بدلاً من الرز ويحرك الطحين في الدهن ثم تضاف اليه 

الخلاصة والحليب حتى يثخن ويصب على صفار بيضة مخفوقة ويطبخ معها لمدة دقيقة ويقدم. 
۲ - يمكن استعمال الكريم بدلا من الحليب الاعتيادي. 
۳ - يمكن اضافة ١‏ كوب من قطع لحم الدجاج الفروم الناعم الى الحساء. 
حساء الفاصولية اليابسة (۱) 

المقادير : 


كوب فاصوليا يابسة؛ 7 كوب خلاصة لحم. ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم, بصلة صغيرة مفرومة؛ ۳ ملاعق أكل دهن, ۳ 
ملاعق أكل طحین, ملح وفلفل اسود 


العمل : 


١‏ - تنقع الفاصوليا في الماء لمدة ۱۲ ساعة ثم تسلق قليلاً 


o۲ 


۲ - تصفی الفاصوليا وتضاف الى ماء اللحم والمعدنوس والبصل وتوضع على نار هادئة الى أن تنضح الفاصوليا 1 


جیدا ۱ 
۳ - تهرس الفاصوليا بالملعقة على النار ويضاف الماء المغلى اذا احتاج الامر حتى يبقى مقدار ه كوب من الحساء. | 
٤‏ - يضاف الطحين والدهن والملح والقلفل الى الفاصوليا مع التحريك المستمر ويغلى الى أن يثخن ویقدم حاراً مع | 
شرائح اللیمون الحامض والبیض السلوق الچامد. ۱ 
حساء الفاصولية اليايسة (۲) 
المقادير : 
۲ كوب فاصولیا, ۱۲ کوب ماء, بصلة صغيرة, ٤‏ ملاعق أكل زبد» ٤‏ ملاعق أكل طحين؛ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ملح 
وفلفل اسود وخردل. 
العمل : 
١‏ - تنقع الفاصوليا في الماء ۱۲ ساعة. 
۲ - تصفى الفاصوليا وتضاف الى الماء والبصلة المفرومة وتوضع على النار حتى تنضج جيداً. 
۳ - تهرس بالملعقة ويضاف اليها الملح والفلفل والخردل. 
٤‏ - يحرك الطحين في الزبد على النار ويضاف الى مزيج الفاصوليا ويطبخ مع التحريك لمدة خمس دقائق, 
ه - يقدم حاراً مع المعدنوس الفروم. 


حساء الباقلاء اليابسة 
تستعمل الباقلاء بدلا من القاصوليا اليابسة في الوصفة السابقة مع ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم بدلاً من الخردل, 
عيش فاطمة 
المقادير : 
كوب من كل من الرز واللوبيا الحمراء والعدس والاش والهرطمان؛ نصف كيلو لحم, ملح وبهارات مخلوطة؛ دهن, 
العمل 5 
۱ - يقطع اللحم ويغسل ويوضع في قدر ويغمر بالماء ويترك على النار حتى ینضح. 
۲ - يضاف اليه العدس والماش والهرطمان بعد التنظيف ويترك حتى يقرب من النضج. 
۳ - يضاف الرز الغسول واللوبيا الى الخليط وتترك حتى تنضح مع اضافة الماء ا مغلي كلما احتاج الامر بحيث يبقى 
في النهاية على شكل حساء ثخين ويتبل بالملح والبهارات ويقدم. 
حساء برما الموصلية 
المقادير : 
۲ كوب حبية, ۲ كوب لوبيا حمراء» كوب عدس غير مجروش, كيلو لحم بعظم» ملح؛ ملعقة أكل كمون. 


or 








العمل : 
۱ - تنقی الحبية واللوبيا والعدس وتغسل. 


۲ - تضاف قطع اللحم الى المزيج وتوضع في قدر معدن وتغمر بالماء البارد وتوضع على نار هادئة جداً مع احكام 
الغطاء. 


لل قذر الف ان وچد لهذه الوستقة. 
٤‏ - تبقی على النار حتی ینضح اللحم والحبوب جيداً 


ه - یفلس اللحم ویهرس الزیج باللعقة جيداً ثم يضاف اليه الاء الغلي بحیث يصبح سمکه مناسباً ویتبل بالملح 
والکمون ویغلی على النار مع التحريك الستمر ویقدم حاراً 
حساء الکرشة 
(اشكمبة) 
المقادير : 
كرشة خروف, ۳ ملاعق أكل دهن, عصير لیمون, ملح وفلفل أحمر» كوب خل» ۳ بيض» بصلة, فص ثوم. 
العمل : 
١‏ - تنظف الكرشة جيداً ثم توضع في الماء الغلي وتسلق حتی تصبح قابلة للتنظیف ثم تحك متها الاجزاء القوية 
بواسطة السکین ثم توضع في ماء مفلي ویضاف الیها اليصل بعد ان یقطع الى اربعة اقسام مع ملعقتين من الدهن 
والثوم وتتبل باطلح. 
۲ - تترك على النار حتی تلین وتقطع الکرشة قطعاً صغيرة جداً. 
۲ - يخفق البیض في اناء جیداً ويضاف اليه نصف کوب ماء بارد مع الخل وعصیر اللیمون ویستمر في الخفق. 


٤‏ - يضاف البیض الخفوق وقطع الكرشة الى الرق تدريجياً مع التحريك الستمر حتی تهرس قطع الکرشة وتنضج 
تماما 


ه - یخلط القلفل الاحمر بملعقة من الدهن ویحمر ويصب فوق الحساء ویقدم حاراً. 


الصلصات 
وتعنی الصلصة سائل مثخن باحدی الواد الثخنة ولها نكهة معينة تکسبها اياها الواد الستعملة في عملها. 
استعمالاتها : 
۱ - تزید القيمة الغذائية للصنف 
۲ - تحسن نكهة الصنف وخاصة الاسماك. 
۳ - تجمل وخسن الصقف: 
٤‏ - تقلل من نكهة المادة الدهنية الزائدة في بعض الاطعمة کالبط. 
ه - تکسب الصتف اسما معيناً. 


الواد الاساسية في عملها : 


قق ق ق اک ادا سا و چا .ی 


7 - تتماسك آجزاء مقادیر الاصناف بعضها مع بعض. 


۱ - الادة الدهنية کالدهن أو الزیت أو الزید. ۱ 
۲ - الادة المثخنة کالنشاء أو الطحین أو البيض. 

۳ - الادة السائلة کالاء أو ماء اللحم أو عصير الفاكهة أو الحليب. 

| مواد للنكهة كالبهارات والبصل والثوم والفانيلا.‎ - ٤ 





مزايا الصلصة الجيدة : 


١‏ - ان يكون لونها مماثل للمادة الاساسية. 

۲ - ان يكون طعمها مماثل لنكهة المواد الستعملة, 

۳ - ان يكون سمك الصلصة ملائماً للغرض المستعمل فیها, 

٤‏ - ان تكون متجانسة وخالية من الكتل والدهن الزائد وجزيئات الحرق 
ه - للحصول على مزيج متجانس تستعمل الخفاقة السلكية او اليدوية. 


)۱( 
الصلصة البیضاء 


القادیر : 


١‏ - الصلصة الخفيفة - 3 ملعقة أكل دهن, + ملعقة أکل طحین» کوب سائل. 
۲ - الصلصة التوسطة - ملعقة أكل دهن, ملعقة أكل طحين» كوب سائل. 
۳ - الصلصة الثخينة - ملعقتین أكل دهن, ملعقتین أكل طحين؛ کوب سائل, 


العمل : 


۱ - یسخن الدهن آو الزید ویرفع من النار. 

۲ - يضاف اليه الطحین النخول مع التحريك الجید السريع باللعقة ویعاد وضعه على النار. 

۳ - یستمر في التحريك وهو على النار مدة دقیقتین مع ملاحظة عدم تغير لون الطحین. 

٤‏ - يرفع من النار ويترك يبرد قليلاً ثم يضاف السائل تدريجياً مع التحريك الستمر 

ه - يعاد على النار الهادثة حتى يغلى لدة خمس دقائق مع التحريك الستمر طول الوقت. 

7 - يرفع من النار ويتبل ويستمر في التحريك حتى يبرد منعا من تكون القشطة على السطح 

۷ - اذا كان قوامها سميكا فيمكن اضافة كمية من السائل الستعمل لتخفيفها. اما اذا كانت خفيفة فيعاد غليها حتى 
تصل الى الثخن المطلوب 

تضاف الى الصلصة البيضاء مواد لزيادة قيمتها أو كسبها نكهة خاصة أو تنويعها وهي : 

١‏ - المواد التي تضاف في بدأ عملية الصلصة كالخضر ومواد النكهة. 


o0 








جورت ق ۰۳ وی ۰ 


۲ - الواد التي تضاف قبل تقدیمها مياشرة بشرط ان لا تغلى بعد اضافتها کالزبد والکریم والروائح والحوامض 
آل 


۳ - مواد باردة تامة النضج كاللحوم والاسماك أو تسخن مع الصلصة قبل تقديمها 


الصلصة البيضاء با لحبن 
القادیر 2 
کوب صلصة بيضاء ۱ ملعقة أكل مبروش الجین. 
العمل : 
يضاف الجبن البروش الى الصلصة قبل رفعها من النار وتقلب معه جيداً وتقدم. 
الصلصة البیضاء بالبصل 
القادیر : 
کوب صلصة بیضاء. بصلة كبيرة؛ ملح وفلفل أبيض. 
العمل : 
يسلق البصل ثم یفرم ناعماً ویضاف الى الصلصة قبل رفعها من النار وتتبل وتحرك ثم تقدم 
لا يع : 
یمکن عمل أنواع عديدة ومختلفة من الصلصة البیضاء باضافة بعض الواد اليها بنفس الطريقة السابقة ومن هذه 
المواد: ۱ - البيضة السلوقة والقرومة ۲ - القلفل الاحمر ۳ - العدتوس الفروم ٤‏ - الخردل ه - اللیمون الحامض. 
الصلصة البيضاء الحلوة 
صلصة الفانيلا 
المقادير : 
+ ملعقة أكل زبد. ۱3 ملعقة أكل سکر, كوب حلیب. ١‏ ملعقة كوب طحین. ل ملعقة كوب فانيلا 
العمل : 
١‏ - تعمل صلصة بيضاء بنصف مقدار الزيد 
۲ - ثم يضاف الباقي من الزید. 
۳ - تحلى بالسكر ثم تضاف الفانيلا. 
صلصة الليمون الحلوة 
المقادير 0 


تستعمل المقادير السابقة في صلصة الفانيلاء تستبدل الفانيلا بقشر ليمونة وملعقة كوب من عصير الليمون الحامض. 


كه 


العمل : 
١‏ - يبرش قشر الليمون رفيعاً ويضاف الى الحليب ويغلى معه لتسرب نكهة اللیمون ثم يصفى, 
۲ - تعمل الصلصة البيضاء وتغلى لمدة ثلاث دقائق 


۳ - ترفع من النار وتبرد قليلاً ثم يضاف اليها عصير الليمون قبل التقديم. 


صلصة الشوكلاتة (الخفيفة) 
المقادير : 
ل ملعقة کل طحین ل ملعقة اكل زبد. كوب حليب, ل ملعقة أكل مبروش الشكولاتة + ملعقة كوب فانیلا, سكر 
للتحلية 


العمل 3 
۱ - تذاب الشوکلاته قي الحلیب على نار هادئة ثم تبرد. 
۲ - تعمل الصلصة من الطحین والزید والحلیب الذاب فيه الشوكلاته: 


۳ - تحلی بالسکر ویضاف الیها الفانیلا وتمزج جيداً. 


صلصة الکا کاو (السمیکة) 

القادیر : 

7 ملاعق كبيرة کاکاو, ۲ کوب ماء أو حلیب؛ ۲ ملعقة أكل نشاء. سکر للتحلية, ملعقة أكل زيدء ملعقة کوب فانیلا. 
العمل 3 

۱ - يذاب الکاکاو والسکر في الاء أو الحلیب على نار هادئة. 

۲ - یذاب النشاء في قلیل من الاء البارد ثم يضاف الى الکاکاو بعد رفعه من النار, 

۳ - یوضع الخليط على نار هادئة مع التقليب الستمر حتی یصبح قوامه سمیکا وناعماً. 

] - يضاف الزید والفانیلا ثم تبرد وتقدم, 

صلصة القهوة 

القادیر : 

ملعقة أكل زید, سکر للتحلية, ۱3 كوب حليب: ل كوب قهوة سائلة مطبوخة, ۱۴ ملعقة أكل نشا, ملعقة كوب فائيلا. 
العمل : 

١‏ - یمزج السکر والنشاء في قدر ثم يضاف اليه الحلیب بالتدریج مع التحريك. 


۲ - تضاف اليه القهوة وتوضع على نار هادئة مع التحريك حتی یصبح ناعماً وسميكاً. 


۷ 




















۳ - ترقع من النار ویضاف الزبد وتبرد 
)۲( 
الصلصة البنية 
تستعمل مقادیر وطريقة عمل الصلصة البیضاء الا ان تحمیر الطحین مع الدهن تستمر أكثر الى ان يصبح لون الطحین 
بنیا محمرا. وعند استعمال الخضر یحمر الطحین بعد الخضر. 
الصلصة البنية الاعتيادية 
القادیر : 
+ ملعقة أكل طحین, ج ملعقة أكل دهن, کوب ماء أو أي سائل, ملح. 
العمل : 
١‏ - یقلب الطحین في الدهن الحار الى ان يحمر لونه ویصبح بنیا فاتحا 
۲ - يضاف الاء تدريجياً مع التقلیب الجيد ويترك على النار یفلی مع الاستمرار في التقلیب 
لاد بع : 
تستعمل مواد أخرى للتنويع حسب الرغية منها الخضراوات ویجب قلیها قبل الطحین وترفع من الدهن ویضاف الطحین 
اليه وتعمل الصلصة کالسایق, 


ویمکن استعمال انواع مختلفة من السوائل والخلاصات وعصیر الفواکه والخضر للتنويع وكذلك استعمال التوايل 
والبهارات والخردل والكاري. 


(۳( 
الصلصات الستعمل فیها البیض کعامل مخخن 


يلاحظ في هذا النوع ان تکون درجة حرارة النار منخفضة كافية لطهي البیض ویفضل الحمام المائي وذلك منعاً من 
تفکك أجزاء الصلصة ومحافظتها على قوامها. وهي على قسمین: 
١‏ - النوع الساخن مثل الکاستر, 
۲- لزغ البازد مثل المايوتيق. 
صلصة اللیمون 
القادیر : 


۲ بیض, ليمونة حامض كبيرة؛ ۲ ملعقة أكل سکر, 2 ملعقة أكل زبد. 2 کوب فان 


۸ 


العمل : 
۱ - يقطع قشر اللیمون رفیعا ويغلى مع الاء مدة خمس دقائق. 
۲ - يضاف السکر والزبد وعصير اللیمون, 
۲ - يخفق البیض جيداً ویضاف الى الزیج بعد ان يبرد قلیلاً مع الخقق الستمر, 
؛ - توضع على النار الهادئة مع التحريك حتی یثخن قوامها على ان لا تغلى. 





صلصة الكاستر 
المقادير : 
كوب حلیب. ۲ صفار البیض, ملعقة أكل سكرء فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يدفأ الحليب قليلا ويضاف الى البيض المخفوق. 
۲ - يضاف السکر الى الخلیط ویمزج جيداً. 0 
۳ - يوضع على نار هادئة أو حمام مائي حتى يثخن قوامها, | 
٤‏ - تقدم ساخنة او باردة. 


ویمکن استعمال بيضة واحدة مع البیاض بدلا من صفار بيضتين. وللتنویع یمکن اضافة ربع کوب کاکاو أو کوب 


قهوة مطبوخة. 

سس للایرتیز(۱) 0 

القادیر : ۱ 
ان ب ل ملعقة کوب خردل, ملح؛ فلفل آبیض: من الی كوب زیت الزیتون او اي زیت نباتي» من ۲-۱ ملعقة ۱ 

أكل خل أبيض أو عصير لیمون حامض. ۱ 


العمل : 
١‏ - يوضع صفار البيض في كاسة مع الخردل ويضرب بملعقة خشبية أو شوكة اوخفاقة سلكية أو يدوية. 
۲ - يضاف الزيت قطرة قطرة على صفار البيض مع الخفق المستمر السريع ويهذه العملية يثخن القوام فيخفف باضافة 
الخل أو الليمون قطرة قطرة. 
۳ - يستمر في الخفق بسرعة وباتجاه واحد حتى ينتهي مزج المقادير وتصبح صلصة متوسطة السمك, | 
٤‏ - تتبل بالملح والفلفل وتستعمل. ویلاحظ ان تعمل في محل بارد وخاصة في الصيف. 


صلصة الایونیز (۲) 
القادیر : ۱ 


۲ صفار بیض, بيضة مسلوقة جامدة. ملعقة کوب خردل,؟ ۱ کوب زیت الزیتون أو اي زیت نباتي, ‏ ملاعق أكل خل 


۹ 

















أبيض أو عصير لیمون حامض, ملح وفلفل أبيض 
العمل 3 
١‏ - يوضع صفار البيض في كاسة ويخفق جيداً بمعلقة خشبية أو شوكة او بالخفاقة الكهربائية. 
۲ - يضاف اليه صفار البيض المسلوق بعد هرسه او بطاطة واحدة مهروسة الى أن يمتزج جيداً 
۳ - يضاف الزيت والخل أو اللیمون قطرة قطرة تدريجياً كما في الطريقة السابقة 
٤‏ - تتبل بالملح والفلفل وتقدم 
للتنويع 1 
١‏ - يمكن الحصول على صلصة مايونيز یاللون الاخضر اذا خلطت مع كمية من المعدنوس المفروم ناعم جيداً 


۲ - يمكن الحصول عليه بلو ن وردي بأضافة ملعقة من عصير الطماطة أو ماء الشوندر الاحمر 


الصلصة الهولندية 
المقادير : 
٤‏ ملاعق أكل خل أبيض (أو ۲ ملعقة أكل خل مع ۲ ملعقة أكل خلاصة لحم) ؛ صفار بیض, ملح وفلقل أسود 
ج ملعقة أكل زيد. 
العمل : 
١‏ - يغلى الخل والقلفل حتى يقل مقداره الى النصف 
۲ - يبرد قليلاً ويضاف اليه صفار البيض المخفوق ويقلب على النار الهادئة حتى يثخن قليلاً. 


۳ - يضاف الزيد تدريجياً ويقدم حالاً 
)4( 
الصلصات البسيطة 
الصلصة الفرنسية 
القادیر 2 


۲ ملعقة أكل زیت الزیتون, ملعقة أكل خل أو عصير اللیمون, ملعقة کوب خردل ویمکن الاستغناء عنه حسب الرغبة, 


ملح, قلفل اسود. 
العمل : 
۱ - یمزج الزیت واللح والفلفل والخردل عند استعماله. 


۲ - يضاف الخل او اللیمون تدریجیاً ويخفق حتی یثخن 





صلصة الخردل 
المقادير : 
۲ ملعقة أكل معجون الخردل, عصير ليمون حامض أو خل, 2 كوب زيت الزیتون, ۲ملعقة أكل كريم ويمكن الاستغناء 
عنهاء ملح. 
العمل : 
١‏ - يوضع الخردل في كاسة ويضاف اليه الملح وملعقة كوب من عصير اللیمون أو الخل ويقلب جيداً. 
۲ - يضاف اليه الزيت تدريجياً مع التحريك المستمر حتى يمتزج جيداً. 
۳ - يضاف اليه عصير الليمون أو الخل بمقدار ملعقة اكل. 
٤‏ - تتبل باطلح وتستعمل 
صلصة الخل والثوم 
المقادير : 
۲ فص ثوم؛ ل كوب خل, ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
يدق الثوم مع الملح ثم يضاف اليه الخل ويحرك حتى يمتزج وتستعمل. 
صلصة اللبن والثوم 
المقادير : 
۲ فص ثوم,ل كوب لبن خاثر. ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


تعمل كما في عمل صلصة الخل والثوم. 


صلصة الطرطور 
المقادير : 
۲ ملعقة أكل راشي (طحینة). عصير ليمون حامض, قليل من الصنوير أو اللوز, ه ملاعق أكل ماء ثوم حسب الرغبة, 
ملح وفلفل اسود. 
العمل . 
١‏ - يخفق الراشي جيداً حتى يبيض لونه. 
۲ - يضاف اليه عصير الحامض والاء تدريجياً على دفعات متبادلة حتى يصبح قوامه معتدلا وناعماً ثم يضاف الثوم 
الدقوق والملح والفلفل, 
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42 
الصلصات النوعة 
صلصة النشاء 
القادیر : 
كوب خليب» ملعقة کوب نشاء. ملعقة كوب سکر, قشر ليمونة. 
العمل : 
۱ - یقطع قشر اللیمون على شکل شرائح ویضاف الى الحلیب ويوضع على النار لدة ه دقائق, 
۲ - یمزج النشاء بقلیل من الحلیب أو الماء البارد. 
۳ - یصفی الحلیب من القشر ویضاف اليه النشاء ويعاد على الثار ویحرك باستمرار 
٤‏ یضاف السکر ویترك الزیج یغلی حتی یثخن. 
ه - يقدم ساخناً او بارداً 
الصلصة بالجيلى 
القادیر : 
کوب جيلي غير حلو, کوب صلصة مایونیز ثخين. 
العمل : 
۱ - یذاب الجيلي على نار هادئة ثم يضاف الى امایونیز باحتراس وتدریجیا مع التحريك 


۲ - تستعمل قبل ان تجمد في تغطية الاسماك او اللحوم. 


صلصة الطماطة البسيطة 
القادیر : 
كوب عصير طماطة, كوب ماء اللحم. بصلة صغيرة. ملعقة أكل دهن, ملعقة کوب نشاء ملح وفلفل أسود, قطعة جزر أو 
أي خضرة متوفرة حسب النرعية. 
العمل : 
۱ - تقلی الخضر ان استعملت في الدهن مع البصل الفروم. 
۲ - يضاف الیها ماء اللحم وعصير الطماطة وتترك حتی تنضج. 
۳ - تصفی من الخضر ویضاف الیها النشاء المزوج بقلیل من الاء البارد. 
٤‏ - يعاد وضعها على النار لتغلی الى أن تثخن مع التحريك الستمر 


1 





ه - يضاف ال لح والفلفل وترفع من التار, 


7 - یمکن استعمال ۲ ملعقة اكل طحين بدلاً من النشاء وتضاف الى البصل اثناء القلي 


(الدمعة) 
صلصة الطماطة بالثوم 
المقادير : 
۲ كوب عصير طماطة؛ ” فص ثوم؛ ۲ ملعقة أكل دهن, ملعقة أكل خل, ۲ كوب ماء» ملح وفلفل اسود» 
العمل : 
١‏ - يحمر الثوم في الدهن ويضاف اليه عصير الطماطة وتوضع على النار حتى تنضج. 
۲ - يضاف الخل والماء والملح وتغلى وتطهى بها أنواغ كثيرة من الاطعمة. 


صلصة الكارى 
المقادير : 0 
۲ بصل» فص ثوم حسب الرغبة, ملعقة أكل كاري» ملعقة أكل طحين؛ ملعقة أكل دهن؛ ۲ کوب ماء أو خلاصة لحم؛ ملح. 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى مع الثوم في الدهن ثم يضاف اليه الطحين ويحمر قليلاً 


۲ - يضاف السائل والكاري ويحرك ويتبل ويترك يغلى على النار خمس دقائق. 





۳ 














الفصل الضا مس 


اللحوم 
تعتبر اللحوم من الواد الغذائية الاساسية ولا یمکن الاستغناء عنها . وتعنی اللحوم الانوا ع الختلفة من لحوم الحیوانات 
التي نتناولها کالفنم والعجل والبقر والجمال والاعز والطیور والاسماك ویستعمل لحم الخنزیر في البلاد غير 
الاسلامية 


قيمة اللحوم الغذائية ۳ 


تحتوي اللحوم على نسبة عالية من البروتین جيد النوعية وکمیات لا بأس بها من الواد الدهنية وهي تساعد على بناء 
الانسجة وتولید الحرارة 


انواع اللحوم ۳ 
تقسم اللحوم الى قسمین 

۱ - اللحوم البیضاء - وتشمل قسماً من لحوم الدجاج والدراج والبط والديك الرومي والاسماك الختلفة ولحوم 
الحیوانات الصغيرة السن من الغنم والاعز وتتکون أنسجة هذه اللحوم من خیوط رفيعة وهي أسهل هضماً من 
غیرها وتصلح للمضابين بالامراض وخاصة بامراض العدة. 

۲ - اللحوم الحمراء - وتشمل لحوم البقر والغنم والعجل والماعز والجمل والوز وفخذ الديك الرومي والدجاج والبط 
وتحتوي على الکثیر من الواد الدموية والحديدية وهي أكثر اللحوم عصارة وخاصة لحم البقر. وهي اصلح للمصابین 
بفقر الدم وتتکون انسجتها من خیوط غليظة ولذا تکون اصعب هضماً من اللحوم البیضاء. 


ترکیب اللحم 

یترکب اللحم من نسیج عضلي ونسیج ضام. ویترکب النسیج العضلي من الیاف وهي انابیب تختلف طولیا باختلاف 
منطقة جسم الحیوان, فالقسم التحرك بكثرة تتكيف الیافه للعمل والحركة وتکون اکثر طولا وتتکون هذه الانابیب من 
مواد بروتينية وأهمها المايوسين ۷1۲0511 وتتجمد بعد موت الحیوان وتتصلب عضلاته ولكنها تليين ثانية بتأثیر 
الخمائر وأهمها الیبسین. ویتکون في داخلها بعض الحوامض مما تساعد على الهضم. ویحدث التحلیل في لحوم 
الحیوانات بعد موتها فتسیب تغير في الطعم والرائحة وتکون مقبولة في بادی الامر ولکن زیادتها وبقاء اللحم فترة 
طويلة تسیب تفسخها وعدم صلاحیتها للاکل. وتوجد في هذه الآنابيب ايضأ عصارة تحتوي على أملاح الفوسفور 
والکالسیوم والحدید الذي یکسب اللحم اللون الاحمر وينفذ الى الماء عند غلي اللحوم ویکسبها النكهة. 

أما النسیح الضام فیتکون من البومین وکلاجین ويذوب في الاء البارد ویتحول الی مادة جلاتينية عند الغلي واضافة 
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الحامض, وکلما كبر الحیوان تقل كمية الماء وتزداد كثافة الكلاجين. وتوجد حبیبات الدهن بين الالیاف في وسط 
النسیج الضام وتختلف کمیتها من حیوان الى آخر ومن منطقة الى آخری. ويحتوي اللحم على نسبة كبيرة من 
العظام والاعصاب والعروق, 


اللحوم الشائعة الاستعمال 

١‏ - لحم الغنم (الضان) - وهي سهلة الهضم وقیمتها الغذائية أقل من لحم البقر وأكثر منها دهنا ويذيح الغنم عندنا في 
مختلف الاعمار ولکن أفضله ما یذبح في عمر تسعة أشهر الى السنتین. وأجود آنواعه ما كان لحمه ممتلئاً وعظمه 
رقیعا ولونه آحمر قاني ودهنه أبيض يشبه الشمع. وهو أكثر تماسكاً من لحم البقر. 

۲ - لحم العجل - هو اين البقر ویذبح عادة وهو صغير ولحمه أعسر هضماً من لحم الغنم ویتمیز الطازج منه باللون 
الاحمر الفاتح ونسیجه صلب ورائحته طازجة وخیوطه رقيقة خالية من الجلد النتفخ الظاهري وتکون المادة الدهنية 
جامدة وبیضاء. ومتی كانت المادة الدهنية لينة واللحم مرتخی ويه بقع كان اللحم غير طازج. 

۳ - لحم البقر - وهو أكثر قيمة غذائية من بقية اللحوم وأعسر هضماً من لحم الغنم والعجل ولکنه اسهل هضما من 
لحوم الاعز والجمل والوز؛ ویتمیز الطازج منه باللون الاحمر القاتم وله رانحة طازجة ویمیل لون الادة الدهنية الى 
الاصفرار وخیوطها متماسكة, وعند وجود الغضاریف بين اللحم والدهن فهو يدل على كبر سن الحیوان. 

أما اللون الاحمر الباهت أو المائل الى الزرقة والرائحة غير القبولة فتدل على مرض الحیوان او کونه ميت أو قدیم. 

۱ - زيادة قیمتها الغذائية بالنسبة لوزنها. 

۲ - يتحول النسیج الضام الى جیلاتین فيصبح سهل الهضم. 

۳ - یجعل اللحم صحیا بعد قتل الکروبات. 

٤‏ - یکسبه رائحة ونكهة بسبب خروج العصارة الى الخارج. 

ه - تتسرب الواد الاهنية الى الخارج. 


حفظ اللحوم : 

۱ - التبرید - تمسح اللحوم عند وصولها البیت وتقطع حسب الرغبة والطلب على ان لا تغسل وتوضع في اناء غير 
مغطی وتحفظ في الثلاجة وإذا استعمل الغطاء يلاحظ ان يكون مفتوحا قلیلا ويمكن حفظه بهذه الطريقة لدة يومين 
أو ثلاثة على الاکثر. 

وعند عدم وجود الثلاجة يعلق في الهواء ويغطى بشاشة منعاً من وصول الذباب اليه ويمكن حفظ اللحم بهذه الطريقة 
على الأكثر يومين وفي الطقس البارد. اما اللحم المطبوخ فيمكن تغطيته عند وضعه في الثلاجة . 

۲ - التجميد - (التثليج) - ويقصد بها تعرض اللحم الى درجة حرارة اقل من الصفر ويذلك تقتل المكرويات والعفنيات 
ويحول ذلك دون تحلل اللحم او تفسخه. ويمكن استعمال هذه الطريقة في البيت بوضع اللحم في المجمدة. وتقوم 
الشركات والمحلات الكبيرة بخزن اللحم بهذه الطريقة, 
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ويمكن أن يطبخ اللحم وهو جامد ولكنه يستغرق وقتا أكثر أو يذاب من الثلج بتركه مدة في درجة حرارة الغرفة ثم 
1 

١ يطبخ.‎ 

۳ - التجفيف - وتعرض اللحوم للشمس والهواء أو تجفف في افران خاصة ومثال ذلك الباسطرمة. 

٤‏ - التملیح - ویستعمل اللح وخاصة نترات البوتاسیوم لانها تتفاعل مع هیمو کلوبین الدم ویظهر لونه وکانه طازج. 
وتتبع هذه الطريقة في البلاد الاوروبية. 

ه - التدخین - تستعمل هذه الطريقة بعد التملیح وتعلق اللحوم في شبه فرن على شکل مدخنة واسعة ویوقد الخشب في 
قاعدتها ویتصاعد الدخان من الوقد ویژثر على سطح اللحم وتتبع هذه الطريقة في البلاد الأورفبية ايشا 

7 - التعلیب - وتحفظ اللحوم في التعلیب بالطرق التجارية الختلفة. 


طرق طبخ اللحوم : 

١‏ - السلق - تستعمل هذه الطريقة للحصول على الخلاصة أو أكل اللحم نفسه, وللحصول على الخلاصة يقطع اللحم 
الى قطع صغيرة ویوضم مع العظام والاء البارد على الثار ويغلى تدريجياً لیسمح بخروج العناصر الغذائية الى الماء 
ومن الضروري رفع الزفرة كلما ظهرت اثناء السلق. 

أما اذا استعمل السلق لغرض آکل اللحم فيوضع اللحم بعد تقطيعة قطعا كبيرة في الماء الغلی على الثار ویذلك تجمد 
الواد الزلالية وتمنع خروج العناصر الغذائية من اللحم ویبقی يغلي لدة ربع ساعة ثم تقلل الحرارة الى ان ينضج. 

۲ - التسبيك - یقطع اللحم قطعاً حسب الرغبة ویحمر قليلاً في دهن قليل جداً ويطبخ في عصيره كما في القيمة 
البسيطة. وقد يضاف اليه قلیل من السائل كالماء وعصیر الخضر وا لحلیب والصلصات لتساعد على نضجه. 

۳ - القلي - تطبق طرق القلي البسیط والغزیر على اللحم حسب الصنف والوصفة. 

٤‏ - الشوي - تطبق طريقة الشوي سواء كانت بالفحم أو بالفرن ویستعمل فیها اللحم الطري بتقطیعها الى قطع حسب 
الرغبة وتستعمل معها اللية أو الشحم. 

ه - الروست (الطیخ بالفرن) - یطبخ بالفرن في درجة معتدلة من ۲۰۰ درجة الى ۳۵۰ درجة فهرنهایت وهي أفضل من 
درجات الحرارة العالية. 





7 - الطبخ بالبخار - وذلك كما في الطريقة العامة. 
۷ - الطبخ بالضغط - ویستعمل فيه قدر الضغط حسب التعلیمات الخاصة به, 


التشريب الابیض البسیط 

القادیر 
ل كيلو لحم غنم وتفضل العکوس, ماء. بصلة واحدة, ملح, ۲ رغيف خبز, 

العمل 5 
١‏ - يقطع اللحم حسب الرغبة ويوضع في الماء المغلى مع البصل والملح ويترك على النار وتنزع الزفرة كلما ظهرت. 
۲ - تترك على النار الى أن ينضج اللحم وترفع البصلة ويبقى من الماء كمية كافية لغمر الخبز. 


۷ 














۳ - يقطع الخبز قطعا متوسطة ویوضع في صحن عمیق ویغمر بماء اللحم. 
٤‏ - يوضع اللحم قوق الخبز 
ه - یمکن سکب صلصة اللبن بالثوم أو الخل بالثوم (تراجع الصلصات) على الصحن وتقدم حارة. 


التشریب الابیض 
المقادير 4 
ل كيلو لحم غنم (تفضل العكوس)؛ ماء ملعقة أكل دهن, ملح وفلفل اسود, ۲ رغيف خبز, كوب لبن متوسط السمك, فص 
ثوم حسب الرغبة, 


العمل : 
۱ - يقطع اللحم حسب الرغبة ویتبل باللح والفلفل ویقلی في كمية قليلة من الاهن حتی یحمر. 
۲ - يضاف اليه الماء ویترك حتی یغلی وینضح اللحم جيداً ویبقی من الماء كمية كافية لغمر الخبز. 
۳ - یقطع الخبز قطعا متوسطة ویوضع في صحن عمیق ویغمر بماء اللحم. 
٤‏ - يسكب اللبن فوق الصحن ویضاف عليه ملعقة من ماء اللحم. 
ه - یسخن قلیل من الدهن ویسکب فوق اللبن. 
7 - عند استعمال الثوم یدق جيداً ویخلط مع اللبن. 
۷ - توضع قطع اللحم فوق اللبن وتقدم حارة. 
ملاحظة : 
یمکن قلي قطع الخبز أو تحمیصها قبل غمرها بماء اللحم. 


تشریب نومي البصرة 
القادیر : 
+ كيلو لحم؛ ۲ كوب عصير طماطة أو ملعقة أكل معجون طماطة ویخفف بالاء» ۳ وحدات نومي بصرة» ٤‏ بصلات 
صغيرة ۰ + کوب حمص, ملح ويهارات مخلوطة؛ ۲ رغیف خبز, ماء. 
العمل : 
۱ - یقطع اللحم ویقلی في كمية قليلة من الدهن مع اللح والبهارات. 
۲ - يرفع اللحم من الدهن ویقلی البصل به. 
۳ - يعاد اللحم الى البصل ویضاف اليه عصير الطماطة والماء والحمص والنومي بصرة بعد تثقيبة بالشوكة, 
٤‏ - يترك على النار الى أن ینضح اللحم ویبقی ماء كافي لغمر الخبز 


ه - یقطع الخبز ويوضع في صحن عميق ویغمر بماء اللحم ويصب عليه اللحم والباقي من الخلیط. 


#۸ 


تشریب اللحم بالبذجان 
القادیر : 
ل كيلو لحم ۲ كوب عصیر طماطة أو ملعقة أكل معجون طماطة ویخفف بالماء» ٤‏ بذنجان صغير» بصلة واحدة, کوب 
حمص, ملح وبهارات مخلوطة, قلیل من الحامض حسب الرغبة, ۲ رغیف خبز, ۲ ملعقة أكل دهن, ماء كافي 
العمل : 
۱ - یقطع اللحم ویقلی في الدهن ثم یرفع منه. 
۲ - يقشر البذنجان وهو صحیح مع بقاء الرأس الاخضر ویقطع أسفله الى أربعة اقسام الى منتصف البذنجان ویبقی 
بذلك صحیحا ویقلی 
۳ - یقلی البصل في الدهن التبقی حتی يشقر ثم يضاف اليه عصير الطماطة أو العجون ویغلی لدة عشر دقائق ثم 
يضاف اللحم والحمص وال لح والبهارات والماء ويترك یغلی الى أن يقرب نضح اللحم 
٤‏ - يضاف البذنجان القلی الى القدر ويترك على النار الى ان ينضج البذنجان على ان یبقی فيه من الماء ما یکفی لغمر 
الخبز ويمكن استعمال البذنجان بدون قلي للتخفيف من الدهن 


0 - يقطع الخبز ويوضع في صحن عميق ويغمر بالزیج مع ترتيب اللحم والبذنجان على وجه الخبز ويقدم حاراً 
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تشریب اللحم بالرمان 
القادیر : 
ل كيلو لحم شرح؛ ؟ ملعقة أكل عصير رمان ملح وبهارات مخلوطة, ۲ رغیف خبزء ماء, ملعقة أكل دهن 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا صغيرة ويقلى قليلا ثم يضاف اليه الماء ويترك على النار حتى ينضج على أن يبقى من المرق 
حوالي ۲ كوب, 
۲ - يضاف الى المرق بعد رفع اللحم اللح والبهارات وعصير الرمان ویغلی على النار حوالي خمس دقائق, 
۳ - یقطع الخبز ویوضم في صحن ویسکب فوقه الرق 
٤‏ - يضاف اللحم فوق الخبز ویقدم حارا 
الباجة 
المقادير : 
رأس غنم» الکوارع, الكرشة (المعدة كلها). کوب رذ کیلو لحم غنم مفروم؛ کوب لوز مقشرء بهارات مخلوطة وملح» 
خبز. صلصة اللبن بالثوم أو الخل بالثوم (تراجع الصلصات). 
طريقة اعدادها . 
تنظيف الرأس - يغسل الرأس جيدا ويزال القرن ان وجد ثم يغمر في ماء مغلى لدة دقيقتين ويرفع ويزال الشعر منه 
حالاوتكرر العملية في حالة بقاء الشعر الى ان ينظف تماما. ثم يمرر الرأس على لهب النار لحظة ليحترق الشعر 
الصغير المتبقى ويغسل بعدها جيداً ويزال أثر الحرق والزغب المحروق بحكه بالسکین. ويقطع الرأس نصفين بكسره 
وينزع منه الخ وتغسل العين والانف جيدا بدعكها بالملح ويضرب الرأس بالمنضدة من جهة الانف حتى تزول 
الاوساخ كافة ويعدها يدعك بالملح والطحين جيداً. 
تنظيف الكوارع - تغسل بالماء جيداً وتغمر في الماء المغلي مدة دقيقتين ثم ترفع منه ويزال الشعر حالا وتزال الحوافر 
بسكينة رفيعة وتمرر على لهب النار لإزالة الشعر الناعم ثم يشق ما بين الحافرين لإخراج الشعر الموجود فيه. 
وتغسل بعدها جيدا وقد يكسر عظم الكوارع وتدعك بالملح والطحين. 
تنظيف الكرشة - تنظف من المواد التبقية فيها وتغسل جيدأ بالماء البارد ثم توضع في الماء المغلى لمدة دقيقتين وترفع 
حالا وتحك منها الاجزاء القاتمة بواسطة السكين وتزال القطع الدهنية الزائدة وغيرها. ويعدها تغسل بالصابون 
وتشطف جيداً وتدعك بالملح والطحين. 
تنظيف الخ - يغسل المخ وتزال العروق والغشاء الخارجي ويدعك بالطحين. 
طريقة طبخها : 
١‏ - ینقی الرز ويغسل جيدا ثم يضاف اليه اللحم الفروم واللوز والملح والبهارات لعمل الحشو 
۲ - تغسل الكرشة من الطحين وتقطع الى قطع مربعة أو مستطيلة بطول 5 أو ۸ انج وتخاط بالخيط على شكل كيس 
مفتوح من أحد جوانبه وتحشى الى نصفها بالحشو ثم تخاط الفتحة جيداً 


۳ - یوضع قدر كبير فيه ماء الى أن يسخن وتوضع فيه جميع الاقسام يعد أن تغسل تماما وجيدا من الطحين ويلاحظ 
رفع الزفرة كلما ظهرت. 


٤‏ - يرفع المخ عندما ينضج أو بعد مرور ۲۰ دقيقة بعد الغليان. 

ه - خلال السلق تثقب الكرشة بالشوكة من عدة مناطق. 

5 - تترك على النار الى أن تنضج ويستغرق ذلك من ۲ - ۶ ساعات على أن يبقى فيه ماء كافي. 
۷ - يقطع الخبز الى قطع ويوضع في صحن عميق ویقمر بماء الباجه. 

۸ - يوضع اللحم فوقه أو في اناء خاص حسب الذوق. 

٩‏ - تقدم معه صلصة اللبن أو الخل بالثوم (تراجع الصلصات). 


سلق اللخ 
العمل : 
١‏ - ينقع الخ في الماء البارد. 
۲ - يزال الغشاء الخارجي وعروق الدم حسب الرغبة 
۳ - يوضع الخ مع كمية من الماء على الثار ويضاف اليه ملعقة أكل خل أوعصير ليمون وبصلة وقلفل اسود ويغلى لمدة 
ربع ساعة 
٤‏ - يرفع من النار بعد أن ينضج ويترك يبرد ثم يقطع حسب الرغبة ويقدم. 
ه - يمكن استعماله في وصفات اخری 


سلق اللسان 
العمل : 

۱ - یقسل اللسان جيداً ويكشط بالسکین لإزالة الطبقة السطحية الخشنة, 

۲ - یدعك جیدا باطلح والطحین ویشطف عدة مرات. 

۳ - یوضع في قدر ویغطی بالاء البارد ويوضع على نار هادئة حتی يغلى لدة خمس دقائق ویغیر الماء بماء آخر يارد 
ویوضع مرة اخرى على النار, 

؛ - يضاف اليه الملح والفلفل الاسود وبصلة صغيرة وملعقة أكل من الخل أو عصير الحامض ویترك على النار يغلى الى 
أن ینضح مع ازالة الزفرة كلما ظهرت. 

ه - يرفع اللسان من الماء وینزع جلده ویبرد 


7 - يقدم صحیحا أو مقطعا ویمکن استعماله في وصفات أخرى. 


الکرشة بالصلصة البنية 
القادیر : 
کرشة غنم, ۲بصل, باقة معدنوس, تصف مقدار صلصة بنيه (تراجع الصلصات). 2 كيلو بطاطة مهروسة, ۲ جزر, ملح 
ویهارات مخلوطة. 


۷ 














العمل : 

۱ - تنظف الكرشة وتقطم الى قطع مستطيلة وتتبل وتلف بالخيط. 

۲ - یفرم البصل والعدتوس والجزر ویوضع في قدر مع قلیل من الاء ویسلق 

۳ - توضع فوقها الکرشة ویغطی الاناء ویترك على نار هادئة حتی تنضح 

۶ - تعمل فرشة من البطاطة الهروسة في الصحن وتصف علیها الکرشة بعد رفع الخيط مع الخضر وتصب الصلصة 

البنية حولها . 
الكرشة بالطماطة 

القادیر : 

كرشة غنم مسلوقة ومقطعة» کوب عصير طماطة, ملح وبهارات مخلوطة, بصلة صغيرة. ٤‏ فص ثوم؛ ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 

۱ - يفرم البصل والثوم ناعماً ویقلی في الدهن. 

۲ - يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى ثم تضاف اليه الكرشة 


۳ - يتبل ويترك على نار هادئة حتى تنضج وتنشف. 


اللحم البارد (۱) 
(المفروم) 
المقادير : 
+ كيلو لحم غنم مفروم, ل كيلو لحم بقر مفروم: ۲ - 4 بيضات, ۲ ملعقة أكل معدتوس مفروم؛ ل كوب فتات خبن, ملح, 
فلفل ويهارات مخلوطة. 
العمل : 
١‏ - یخلط اللحم ويدق جيداً سوية ويستحسن استعمال صانعة الاغذية. 
۲ - تضاف المقادير الاخرى جميعاً وتعجن بالبيض جيداً وتصبح عجينة لينة متماسكة. 
۳ - تفرش شاشة نظيفة وترش بالطحين 
٤‏ - تشكل عجينة اللحم بشكل اسطواني متوسطة السمك وتوضع على الشاشة وتساوي باليد وتلف الشاشة عليها 
وتجمع أطرافها وتبرم جيدا وتربط نهايتها بخيط قوي. 
ه - تسلق في ماء مغلى مملح مدة ساعة ونصف 
١‏ - ترفع من الماء وتفك الشاشة بهدوء وتوضع في صحن مدهون وتترك حتى تبرد تماما 
۷ - تقدم صحيحة مع التجميل او تقطع حلقات وتجمل, 
۸ - يمكن عمل الصلصة البنية من ماء السلق المتبقى وتقدم في صحن مستقل مع اللحم (تراجع الصلصات) 


Vr 


اللحم البارد (۲) 
(الحشو) 
القادیر : 
+ كيلو لحم غنم قطعة واحدة أو من البطن, ‏ كيلو لحم بقر مفروم؛ ملح وبهارات مخلوطة وقليل من مسحوق القرنفل 
وجوز الطیب, بصلة واحدة 
العمل : 
۱ - يزال العظم من اللحم ان وجد ویفتح اللحم بالسکین شريحة واحدة ویضرب بالطرقة لتقطیع الالیاف وبسط القطعة 
آکثر. 
۲ - یتبل باللح والبهارات. 
۳ - يوضع نصف اللحم الفروم في منتصف الشريحة ویفرش على أن لا يصل الى الأطراف. 
6 - ترش هذه الطبقة بالتوابل ثم توضع علیها النصف الاخر وتفرش أيضاً ويرش على وجهها التوابل 
ه - يلف اللحم مع الضقط الجید على شکل اسطواني ثم يلف في شاشة وتجمع أطرافها جيداً وتربط بخيط قوي, 
7 - توضع في الماء المغلى الملح مع البصلة وقلیل من البهارات وتغلى لدة عشر دقائق ثم تهدأ الحرارة الى أن ينضج 
اللحم ویتراوح ذلك من ۲ - ۳ ساعات واذا قلت كمية الماء يضاف اليه الماء المغلى. 
۷ - ترقع من الماء وتترك لتبرد قلیلا ثم تنزع من الشاشة ويضغط علیها للتخلص من الاء الباقي. 


۸ - تقدم صحيحة أو تقطع حلقات وتزین ویمکن تقدیم الصلصة البنية السميكة معها (تراجع الصلصات). 


اللحم البارد (۳) 


(البسیط) 
القادیر : 
كيلو لحم غنم أو بقر قطعة واحدة, بصلة, قرنفل صحيح» ملح وبهارات مخلوطة, " فص ثوم , ملعقة أكل دهن ماء 
للسلق, 
العمل : 
۱ - یشرح اللحم ثم يلف على شکل اسطوانة بالخیط واذا كان قطعة واحدة صحيحة فیلف بالخیط على شکله. 
۲ - تعمل فيه شقوق بالسکین ویحشی بالقرنفل والثوم وتتبل باللح والبهارات 
۳ - یقلی في الدهن حتی تحمر جوانبه مع التقلیب. 
٤‏ - يضاف اليه الماء والبصلة ویترك لینضح على أن ینشف ماژه, واذا لزم الأمر يضاف له الماء الغلی, 


ه - بعد أن ينضج يترك یبرد ثم یقطع حلقات ويزين ويقدم بارداً مع سوتية الخضر, 


۷۳ 














اللحم الطبق المضغوط 
القادیر : 
+ كيلو لحم غنم قطعة واحدة, بصلة كبيرة, جزر, ل باقة معدنوس, ملح و(۱۰ حبات فلفل آسود, ۳ ترنفل, ۲ هیل, وتربط 
كلها بشاشت) 
العمل 
۱ - یزال العظم من اللحم ان وچد ویدق جيداً بالطرقة 
۲ - یتبل بالملح والفلفل ویلف جيداً بالخيط بعد لفه على شكل اسطوانة 
۳ - يقطع البصل والجزر حلقات ویفرم العدنوس ويوضع كله في قعر القدر أو التبسي بشکل طبقات مع شاشة التوابل 
وقلیل من الماء يكفي لغمر الخضر فقط 
٤‏ - یوضع اللحم فوق الخضر ويغطى القدر جیداً ویوضع في الفرن أو على نار هادئة ویقلب اللحم حینا بعد آخر على 
أن یحکم غطاء القدر الى أن ینضج اللحم تماما 
» - يقدم اما صحیحا أو يقطع اللحم بعد أن یبرد حلقات ویزین بالخضر 
7 - عند استعمال قدر الضفط في هذه الوصفة تقلل كمية الماء الى حوالي + کرد 


اللحم بالصلصة البنية 
القادیر : 
كيلو لحم غنم شرح. ملعقة اکل دهن, ۳ كوب خلاصة او ماء ؛ ملعقة كوب طحین, ملح وبهارات مخلوطة » ملعقة کوب 
عصير لیمون » عصير بصلة , قلیل من مسحوق القرنفل والهیل, ل كيلو بطاطة مهروسة بیوریه 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم شرانح ویدق بالطرقة 
۲ - تلف کل قطعة وتربط بالخیط ثم تنقع في عصير البصل والملح والبهارات وعصیر اللیمون مدة نصف ساعة, 
۳ - یقلی اللحم في الدهن ثم یرفع منه 
٤‏ - یحرك الطحین في الدهن التبقي الى أن یحمر لونه ثم یرفع من النار ویضاف اليه الماء او الخلاصة مع التحريك 
الستمر ثم يضاف اليه العصير الذي نقع فيه اللحم ویعاد وضعه على النار لیغلی مع التحريك 
ه - يضاف اليه اللحم ويترك على نار هادئة الى ان ينضج ويمكن اضافة الماء المغلى عند الحاجة 
7 - ترفع قطع اللحم من الصلصة ويفك الخيط منها 
۷ - تفرش البطاطة المهروسة في صحن ويرص اللحم الناضج فوقها وتصفى الصلصة وتصب حول البطاطة أو تقدم 
معه في صحن آخر 


اللحم المطبق 


۳ 5 
ج كيلو لحم شرح» ۲ رأس بصل, ۳ طماطة؛ قليل من العدنوس, ملح ویهارات مخلوطة ملعقة أكل دهن, ماء. 


القادیر : 


Vé 





العمل : 
۱ - يقطع اللحم شرائح خفيفة 
۲ - يوضع الدهن في قعر القدر 
۳ - يقطع البصل حلقات ويصف فوق الاهن 
؛ - يصف اللحم طبقات فوق البصل ويتبل بالملح والبهارات. 
ه - تقطع الطماطة حلقات وتصف فوق اللحم وتتبل قليلاً 
5 - يضاف اليه ماء بحيث يغمر المحتويات ويوضع على نار هادئة بعد تغطيته جيدا الى ان ينضج اللحم وينشف ماؤه 
ويضاف الماء المغلى عند الحاجة. 


اللحم بصلصة الطماطة 
المقادير : 
+ كيلو لحم شرح 1 كيلو لحم مفروم ناعم؛ فص ثوم مدقوق ناعم ۲ ملعقة أكل دهن, ۲ ملاعق أكل خل أو عصير 
الحامض» ۲ ملعقة اكل فتات خبز مرطب, ملح ويهارات مخلوطة عصير بصلة, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ كوب 
عصير طماطة. كوب ماء أو خلاصة؛ كوب رز مطبوخ. 
العمل : 
۱ - يقطع اللحم قطعا مستطيلة ويدق بالطرقة ويغسل ويتبل ويترك في عصير البصل والحامض. 
۲ - يخلط اللحم المفروم بالمعدنوس والثوم وفتات الخبز. 
۳ - تحشى شرائح اللحم بالخليط وتلف وتربط ثم يحمر في الدهن ويرفع منه. 
٤‏ - يضاف عصير الطماطة الى الدهن المتبقى وتترك على النار لتغلى ثم يضاف اليها قليل من الخل والخلاصة أو الماء 
وتترك حتى تغلى. 
ه - يضاف اليها اللحم ويترك على النار حتى يتضج على أن يبقى قليل من الصلصة. 
7 - يوضع الرز المطبوخ في قالب مجوف ويقلب في صحن ثم يوضع اللحم في التجويف وتصب الصلصة حول الرن 
ويقدم حاراً 


اللحم بالحشو الزائف 
المقادير : 
+ كيلو لحم شرح, ٤‏ ملاعق اكل معدنوس, ملعقة كوب طحین, ۲ ملعقة أكل دهن؛ ۲ کوب خلاصة أو ماء بصلة» جزر أو 
خضر أخرى. ل كوب فتات خبز؛ صفار بيضة؛ عصير لیمون .2 كيلو بطاطة مهروسة بيورية, خضر منوعة للتجمیل, 
ملح وبهارات مخلوطة. 
العمل : 
١‏ - يجهز الحشو الزائف؛ بخلط ل كوب فتات خبز وملعقة اكل معدنوس مفروم وصفار بيضة وملعقة اكل دهن وقليل 
من عصير اللیمون, 

















۲ - يقطع اللحم شرائح ویدق بالطرقه ثم يحشى بالحشو الزائف وتلق وتریط بالخیط وتقلی في الدهن وترفع منه. 

۳ - یقلی البصل الفروم في الدهن ویضاف اليه الطحین الى أن يحمر قلیلاً ويرقع من النار ویضاف اليه الماء او 
الخلاصة الى أن يغلى. 

٤‏ - يتيل بالملح والبهارات ثم يضاف الجزر المقطع والمعدنوس المفروم واللحم القلي ويترك على النار الى أن ينضج 
اللحم ثم يرفع منه ويفك الخيط 

ه - تفرش البطاطة المهروسة على شكل حلقة مجوفة في الصحن ويوضع اللحم في وسط التجويف وتصب الصلصة 
المتخلفة حول البطاطا ويجمل بالخضر 


تبسي اللحم با خضرة 
المقادير : 
كيلو لحم غنم شرح: ملعقة أكل دهن؛ ملعقة كوب طحين؛ ۲ بصل مفروم. ۲ كوب ماء أو خلاصة:؛ ۲ جزر أو فلفل 
أخضر أو بطاطة 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات ويقلى في الدهن ثم برقع منه ويقلى البصل في الدهن التبقی ثم يرفع منه. 
۲ - يحرك الطحين في الدهن المتبقى حتى يحمر لونه ويرفع القدر من التار ويضاف اليه الماء أو الخلاصة بالتدريج مع 
التقليب ويعاد الى النار ليغلى مدة ثلاث دقائق. 
۳ - يصف اللحم والبصل والخضر في طبقات متبادلة في تبسي ويسكب فوقه الصلصة ويغطى التبسي ويوضع في فرن 
متوسط الحرارة أو على نار هادئة حتى ينضج اللحم ويقدم حالاً 


ستيك سويسري 
المقادير : 
كيلو لحم بقر ويقضل لحم الحبل. ٩‏ كوب طحین, ۲ ملعقة أكل دهن, ۲ كوب عصير طماطة, ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات متوسطة الحجم ويتبل باللح والفلفل 


۲ - يغمس اللحم في الطحين ويقلى في الدهن الحار الى ان يحمر لونه ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى مدة 
ربع ساعة. 


۳ - يضاف الاء المغلى اليه ويترك على نار هادئة الى أن ينضج وينشف ماؤه 
٤‏ - يقدم حارا مع البطاطة القلية أو سوتية الخضر 
المقادير : 
كيلو لحم غنم؛ ملعقة كوب كمون مدقوق ناعم, ٤‏ فص ثوم؛ ۲ ملعقة أكل دهن, ملح؛ ماء 


۷۹ 


العمل : 
۱ - یدق الثوم ویضاف اليه الکمون 
۲ - يقطع اللحم قطعا مکعبة أو شرائح حسب الرغبة ویقلی في الدهن. 
۳ - يضاف اليه الکمون والثوم ویقلب الجمیع سوية حتی یصفر لون الثوم واللحم. 
٤‏ - يضاف الاء حتی یغمر اللحم ویتبل باللح ويترك على نار هادئة حتی ينضج اللحم وینشف ماژه. ویمکن اضافة الماء 
القلي عند الحاجة ویقدم مع البطاطة المقلية. 


القادیر : 


ل كيلو لحم غنم شرح؛ مقدار واحد من صلصة الكاري (تراجع الصلصات), ملعقة أكل عصير لیمون: 
يقة العمل الاولی : 

١‏ - یقطع اللحم مکعبات ویقلی قلیلا في الاهن ویرفع منه, 

۲ - تعمل صلصة الكاري بالدهن التبقي حسب الوصفة. 

۳ - توضع قطع اللحم في الصلصة وتترك على نار هادئة حتی تنضح مع اضافة الحامض, 

٤‏ - ویمکن اضافة الاء ا مغلى عند الحاجة ويقدم مع الرز الطبوخ. 
يقة العمل الثانية : 

۱ - تعمل صلصة الكاري على حدة (تراجع الصلصات). 

۲ - يضاف الیها اللحم بعد سلقه ویقلی معا مدة ربع ساعة ویقدم کالسایق, 

۳ - یمکن اضافة ل كيلو بطاطة مسلوقة قلیلا على أن تضاعف مقدار الصلصة. 


قاورمة اللحم 
القادیر 2 


5 كيلو لحم ٤‏ بصلات متوسطة؛ ٤‏ ملاعق أكل دهن, ۵ ١‏ كوب عصير طماطةء ماء» ملح. فلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - يقطع اللحم الى قطع صغيرة ویقلی في الاهن ویرفع منه. 

۲ - یفرم البصل مکعبات ویقلی في الاهن التبقی ویرفع منه, 

۳ - يضاف عصير الطماطة الى الدهن ویغلی لدة ربع ساعة ثم يضاف اليه الاء حتی يغلى. 

٤‏ - يضاف اللحم والبصل الى المرق ویتبل الجمیع ویغطی القدر وتهدأ النار حتی ینضح اللحم. 

القيمة البسيطة 

المقادير : 

+ كيلو لحم مفروم» ۲ ملعقة أكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة؛ بصلة متوسطة 


۷۷ 














العمل : 
۱ - يفرم البصل ناعماً ویقلی في الدهن حتی يشقر 
۲ - يضاف اللحم مع التقلیب المستمر حتی ينشف ماؤه ویحمس 
۳ - يضاف اليه قلیل من الاء ان احتاج الامر حتی ينضج اللحم ویتبل باللح والبهارات 
١‏ - یمکن اضافة الکشمش واللوز والعدنوس الفروم الى القيمة وقلیها مع اللحم 
۲ - یمکن اضافة عصیر الطماطة أو معجون الطماطة المخففة. إلى القيمة 


هبیط اللحم 
القادیر : 


كيلو لحم غنم؛ ۲ ملعقة أكل دهن, ملح؛ فلفل اسود, ۲ بصل حلقات. قرنفل وهيل وکرکم. 
العمل : 
۱ - يقطع اللحم قطعا كبيرة ويتبل بالملح والبهارات. 
۲ - یوضع في قدر على النار الهادئة حتی یمتص ماؤه مع التقلیب الستمر 
۳ - يضاف اليه الدهن والبصل ویقلب الى أن ینضح وقد یحتاج آحیانا الى اضافة كمية من الاء المغلي لیساعد على 
٤‏ - یترك على النار الى أن يتشف ماؤه ویحمر لونه ويقدم حارا مع الرز 
ه - یمکن قلي البصل ثم يضاف اللحم, 


طاس کباب (۱) 
القادیر : 
كيلو لحم غنم. ل كيلو طماطة, + كيلو بطاطة, ۲ بصل, ۲ نومي بصرة, ملح وفلفل اسود, ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا متوسطة مكعبات. 
۲ - يفرم البصل حلقات خفيفة وتقشر البطاطة وتقطع حلقات أيضاً 
۳ - يوضع البصل واللحم والبطاطة في قدر بشكل طبقات على ان تكون الاولى من البصل ويصب فوق الجميع الدهن 
والملح وقليل من الماء ويغطى القدر ثم يوضع على نار هادئة الى أن ينشف ماؤه. 
٤‏ - يصب عصير الطماطة ونومي البصرة بعد سحقه واخراج بذوره وقليل من الماء والفلفل فوق الجميع ويترك على 
النار الى أن ينضج اللحم. ويقدم حارا مع الرز. 


۷۸ 


طاس کباب (۲) 
القادیر : 
كيلو لحم غنم ل كيلو طماطة, ل كيلو بذنجانلٍ كيلو بصل ناعم, باقة معدنوس, ملح وفلفل اسود وملعقة أكل دهن, 
كمية من عيدان الرمان القوية أو كمية من عيدان الشوي الجاهزة. 
العمل : 
۱ - يقطع اللحم والبذنجان والطماطة الى مکعبات ویتبل باللح والفلفل وینظف البصل من القشرة. ۱ 
۲ - تحك عیدان الرمان بالسکین جيداً لرفع القشرة الخارجية. 
۳ - يشبك اللحم والیذنجان والطماطة والبصل بالترتیب في العیدان ویرص في صينية شوي. 
ه - يدهن سطح الخليط بالدهن التبقي ویضاف اليه قليل من الاء ويغطى جيداً ويوضع على نار هادئة او في الفرن الى 
أن ینضج اللحم وینشف ماژه ویقدم حاراً, 
ملاحظة : 
یمکن عمل هذه الوصفة بشیها في الفرن وهي ملفوفة بالورق الفضي سواء بالعیدان أو بدونها. وتترك في الفرن لمدة لا 
تقل عن تصق ساعة. 











كفتة اللحم البسيطة 
المقادير : 
لل كيلو لحم شرح مفروم؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ بصلة مفرومة؛ ۲ ملعقة أكل طحين» ملح وبهارات مخلوطة, ۲ 
فص ثوم حسب الرغبة, دهن للقلي. 


العمل 
۱ - يخلط اللحم والبصل والمعدنوس جيداً. 
۲ - يضاف الطحين والملح والبهارات والثوم وتعجن باليد جيداً. ويمكن وضع الخليط في صانعة الاغذية للحصول على 
خليط متجانس. 
۳ - تشكل العجينة بشكل أقراص مستديرة أو أصابع وتقلى في الدهن وتقدم حارة أو باردة. 
للتنویع : 
١‏ - يمكن اضافة بيضة واحدة للعجین, 
۲ - يمكن تقطيع ۲ بطاطة صغيرة مسلوقة قطعا ناعمة وخلطها بالمزيج 
۳ - يمكن استعمال ۲ ملعقة أكل فتات الخبز بدلا من الطحين مع استعمال البيضة للعجين. 


وتستعمل المقادير والطريقة السابقة ويضاف الیها كوب كبد مفروم ناعم. 


۷۹ 
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العروق 
المقادير 2 
ل كيلو لحم شرح ۳ ملعقة أكل معدنوس مفروم: ۲ بصلة. ٤‏ ملاعق أكل طحین, ملح. بهارات مخلوطة: ماء للعجین, دهن 
لقلي. 
العمل : 
١‏ - يقرم اللحم ناعما وكذلك البصل والمعدنوس وتخلط معا. 
۲ - يضاف اليها الطحين والملح والبهارات وتعجن بالماء الى أن تلين العجينة وتصبح ناعمة وخفيفة. 
۳ - تبل اليد وترفع قطع من الزیج وتساوي باليد بهدوء على شكل أقراص وتقلى في الدهن الغزير ثم تقدم. 
للتنويع 0 
١‏ - يمكن استعمال عجينة الخبز الاعتيادي أو اضافة قليل من الخميرة الى العجين قبل القلي بمدة نصف ساعة تقريباً. 
۲ - يمكن اضافة ۲ بيض للعجين. 


۳ - يمكن اضافة ۲ شجر (كوسا) متوسطة ومفرومة الى الخليط على أن يقلل من كمية اللحم 


(قادين بودى) 
المقادير . 


+ كيلو لحم مفروم؛ ۲ بیض, + كوب رز مسلوق, ۲ ملعقة اكل معدنوس, ملح وفلفل أسود, دهن للقلي. 


۸. 


العمل : 
۱ - یفرم اللحم ناعماً مع العدنوس ویضاف اليه الملح والفلفل. 
۲ - يضاف الرز وتعجن جميعاً ببيضة واحدة جيداً. 
۳ - تخفق البيضة الثانیة. 


٤‏ - تشکل من العجينة اقراص مستديرة وتغمس بالبیض الخفوق ثم تقلی في الاهن وتقدم حارة, 


كفتة اللحم الناضح بالبطاطة 
القادیر 2 
كيلو لحم مسلوق, ۵ كيلو بطاطة مسلوقة, ۲ بيضةء فتات خبز ناعم, ملح وفلفل اسود , 
العمل : 
۱ - یفرم اللحم السلوق بالماكنة او بصانعة الاغذية وكذلك البطاطة وتتبل وتعجن ببيضة واحدة. 
۲ - تخفق البيضة الثانية. 
۴ - تشکل من العجينة اقراص حسب الرغبة وتغمس بالبیض الخفوق ثم تلوث بفتات الخبز الناعم. 


٤‏ - تقلی في الدهن وتقدم حارة. 


(کباب شامی) 
القادیر : 
ل كيلو لحم بقر مقروم ناعم. ۱3 کوب حمص, ملح وفلفل اسود. دهن للقلي. 
العمل : 
۱ - ینقع الحمص ثم یسلق جيداً ويهرس ناعماً ویستحسن استعمال صانعة الاغذية. 
۲ - یمزج اللحم مع الحمص جيداً ویضاف اليه المح والفلفل وتعجن حتی تتماسك. 


۳ - تشکل أقراص صغيرة وتقلی بالدهن وتقدم حارة أو باردة. 


القادیر : 


+ كيلو لحم شرح, + كيلو بطاطة, ۲ بصلة, كيلو طماطة؛ ۲ لیمون حامض أو ملعقة خل, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم, 


ملح ویهارات مخلوطة, دهن. 
العمل : 


۱ - یفرم اللحم ناعماً والبصل والمعدنوس ویعمل منها کفته بسيطة وتقلی بالدهن. 


۸ 











۲ - تقشر البطاطة وتقطع حلقات وتقلی بالاهن. 
۳ - ترتب الكفتة فى صينية مدهونة قلیلاً ويصف فوقها طبقة من البطاطة المقلية. 
٤‏ - تقطع الطماطة حلقات وتصف فوق البطاطة 


ه - يصب عصير الحامض أو الخل فوق الجميع مع قلیل من اللح وربع کوب ماء ویوضع في فرن معتدل الحرارة الى 
أن ینشف ماژه ویجمل بالعدنوس ویقدم حاراً. 


کباب ملو کي 
القادیر : 
+ كيلو لحم غنم مفروم؛ ملعقة أكل معجون طماطة, ۲ ملعقة أكل طحین, ه بصلات, ؛ ملعقة آکل معدنوس مقروم؛ 
+ كيلو طماطة, ۲ رغیف خبز, ۲ فلفل أخضر ان وجد, ملح ويهارات مخلوطة ودهن. 
العمل : 
١‏ - یخلط اللحم الفروم والطحین ببصلة واحدة مفرومةه‌ناعما وقلیل من المعدنوس وتتبل, 
۲ - تصنع منها بعد العجن کفته على شکل أصابع أو على شکل كباب وتقلی بالاهن. 
۳ - یقطع رغيف الخبز ویصف في صينية وترتب عليه الكفته. 
٤‏ - یقطع البصل حلقات ویحمر قلیلا بالدهن ویصف فوق الكفته. 
ه - تقطع الطماطة قطعا صغيرة وتخلط بالفلفل الأخضر المقطع والعدنوس وتنثر على البصل, 
1 - یغطی بالخبز التبقی ویثقب بشوكة ويصب عليه معجون الطماطة الخفف يالماء. 


۷ - يوضع في فرن متوسط الحرارة حتی ینشف ماژه ویقدم حارا. 


كفتة اللحم بالبطاطة 
المقادير : 
كيلو لحم مفروم. ۲ بطاطة؛ بيضة؛ بصلة كبيرة مفرومة ناعم + ملعقة كوب بيكاربونات الصودا, ملح؛ فلفل اسود, دهن. 
العمل : 
١‏ - يفرم اللحم جيدا مرتين. 
۲ - تسلق البطاطة وتهرس جيداً 
۳ - يخلط اللحم والبطاطة الهروسة والبصل المفروم ثم تعجن مع اضافة البيضة والبیکاربونات والملح والفلفل, 


٤‏ - تعمل على شكل اقراص مدورة أو بيضوية ثم تقلى في الدهن وتقدم حارة. 


A 


اقراص اللحم بالبطاطة 

القادیر : 

٤‏ كوب بطاطة مهروسة, ۲ صفار بيضة, كوب حلیب. ل كيلو لحم قيمة بسيطة ملح, وفلفل اسود, 
العمل : 

١‏ - یخفق صفار البیض جیدا ویضاف اليه الحلیب 

۲ - يضاف مزیج البیض والحلیب الى مهروس البطاطة ویخفق جیدا حتی یتکون مزیج هش, 

۳ - یتبل بالملح والفلفل, 

؛ - يسكب الزیج في صينية مدهونة بواسطة ملعقة اكل على شکل اقراص مدورة. 


ه - تجوف کل كمية وتحشی بالقيمة ثم توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتی تحمر قليلاً ثم تصف في صحن 


وتقدم 
کباب باللین 
القادیر 
بيضة, ‏ کوب لین 7 ملعقة اکل زبد.! كيلو لحم؛ ۱3 رغیف خبز, ٤‏ ملعقة اكل دهن؛ معدنوس مفروم؛ ملح فلفل 
اسود. 


العمل : 
۱ - تخفق البیضة وتضاف الى اللبن والزبد واللح ویخفق الجمیع جيداً ثم يصفى الزیج بمصفاة ناعمة, 
۲ - یفرم اللحم ناعما ویدق جیدا ثم تعمل منه كرات صغيرة. 
۳ - یقطع الخبز مربعات صغيرة ویقلی في الاهن وتقلی كذلك كرات اللحم. 
؛ - يوضع خليط اللبن على النار ویحرك حتی يغلي ثم ترمي فيه كرات اللحم القلية ویتبل باطلح والفلفل ویترك يغلي 
بضع دقائق ثم تضاف قطع الخبز, 


ه - يصب في صحن ویصب فوقه الدهن الحار ثم يرش فوقه العدنوس الفروم ويقدم حاراً. 


الضلع الحمر (۱) 
القادیر : 
ل كيلو لحم ضلع غنم. ملح وبهارات مخلوطة. عصير لیمونة, عصیر بصلة؛ دهن للقلي. 
العمل : 
۱ - یحضر اللحم بتقطیعه ثم یفسل ویرفع اللحم من أعلى العظم بحوالي الانج الواحد ویرفع الشحم الزائد ان وجد. 
۲ - یضرب اللحم بالطرقة لتمزيق النسیج واعطائه الشكل الطلوب دون ان ینفصل اللحم عن العظم. 
۳ - یتبل باللح والبهارات وعصير اللیمون والبصل ويترك مدة نصف ساعة. 


Ar 




















٤‏ - يرفع اللحم من العصير ویقلی في الدهن ويوضع عليه الثقل أثناء القلي منعا لانکماش اللحم الزائد وتقلل الحرارة 
بعد ان يحمر قلیلا ویقلب على الوجهین حتی ینضح ویقدم حارا مع بيورية البطاطة وسوتیه الخضر 

للتنويع د 

يمكن اعداد اللحم السايق بعد ان يلوث بالطحين المتبل ويقلى قي الدهن 

الضلع الحمر (۲) 

القادیر : 

+ كيلو لحم ضلع غنم. ملح وبهارات مخلوطة, بيضة؛ ؟ ملاعق أكل فتات خبز, دهن للقلي 
العمل 3 

١‏ - يجهز اللحم كالطريقة السابقة ويتبل بالملح والبهارات 

۲ - يخفق البيض قليلا ويغمر اللحم فيه ثم ترفع منه ويصفى البيض الزائد 

۳ - تلوث القطعة بفتات الخبز ويضغط عليها بالسكين أو اليد حتى تنيسط جيداً 

٤‏ - ترفع من فتات الخبز ويزال منها الزائد بالنفض الخقیف. 

ه - تقلى في الدهن كما في الطريقة السابقة وتقدم حارة 

7 - تزين بلف العظم بورقة فضية أو ملونة ويجمل الصحن حسب الرغبة 


ضلع اللحم بالطماطة 
المقادير : 


+ كيلو لحم ضلع غنم ؛ بیض, ۲ کوب عصير طماطة؛ کوب فتات خبز. دهن, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يجهز اللحم كالسابق ويدق ويلوث بفتات الخبز. 
۲ - يخفق البيض في كاسة ويضاف اليه الملح والفلفل ثم تلوث يها قطع اللحم. 
۳ - يسخن الدهن في مقلاة ثم تقلى قطع اللحم فيه 
٤‏ - يغلى عصير الطماطة قليلاً ثم تضاف اليه قطع اللحم وتترك تغلي حتى ينشف عصير الطماطة ويقدم حارا. 


ضلع اللحم بصلصة الجبن 
المقادير 3 


+ كيلو لحم ضلع غنم, كوب صلصة الجين (تراجع الصلصات), ۲ ملعقة أكل مبروش الجين؛ بيضة؛ فتات خبز للتفطية, 
دهن للقلي, ملح وفلقل اسود, بطاطة مسلوقة للزينة 


العمل : 


١‏ - يجهز اللحم كالسابق ويتبل بالملح والبهارات ثم يقلى في الدهن نصف قلي ويرفع منه ويرتب في صينية أو تبسي 


At 


و و و و و و و و ق ق فق ۵ ۶۶ 


ويوضع عليه الثقل ليأخذ شكلا منتظما ويترك ليبرد تماماً 
۲ - تغمر قطم اللحم في صلصة الجبن ويرش عليها الجبن البروش ويضغط عليها بالسكين حتى تلتصق, 
۳ - تلوث القطع بالبيض ويعدها بفتات الخبز وتقلى مرة أخرى 


الضلع اللفوف 
القادیر : 


ل كيلو لحم ضلع غنم. كوب طحین, بيضة, ملح وبهارات مخلوطة, ماء للعجین؛ دهن للقلي, 
العمل : 

١‏ - يجهز لحم الضلع كالسابق ويتبل بالملح والبهارات. 

۲ - یوضع اللحم في قدر مع ملعقة أكل دهن حتى يحمس ثم يضاف اليه الماء ويترك على النار الى أن ينضج وينشف 
ماؤه 

۳ - ينخل الطحين وتكسر البيضة في وسطه ويعجن بالماء والبيضة معا حتى تصبح عجيئة قوية ومتماسكة. 

٤‏ - تفتح العجينة بالشويك على لوحة مرشوشة بالطحين بسمك خفيف جدأً 

ه - تقطع العجينة قطعاً مستطيلة ويوضع على كل منها قطعة من لحم الضلع الناضج وتلف عليها بانتظام مع ترك 
العظم خارج العجينة 

7 - تقلى في الدهن حتى يحمر الغلاف وتقدم حارة. 

۷ - يمكن استعمال العجينة الجاهزة بدلاً من اعدادها. 


تاج الضلع 
المقادير : 


۲ قطعة من ضلع الغنم؛ قطعة واحدة أو قطعتين غير منفصلة, ملح وبهارات مخلوطة؛ ۲ ملعقة أكل دهن, (للزينة: 
بطاطة جزّرء طماطة, قرنابیط, فاصوليا خضراء). مقدار من الصلصة البنية (تراجع الصلصات). 
العمل : 
١‏ - ينزع اللحم من أعلى كل عظمة بانج ونصف تقريباً مع المحافظة على بقاء الضلع كله متصلاً من الاسفل. 
۲ - يغسل ويتبل بالملح والبهارات ثم يلف على شكل دائرة ويربط من الوسط بخيط ليحتفظ بالشكل المطلوب. 
۳ - يلف التاج بالورق الفضي ويوضع في صينية مدهونة ويوضع في فرن حار لمدة ۱۵ دقيقة 
٤‏ - تهدأ حرارة الفرن ويترك حتى ينضج بحوالي ساعة وربم. 
ه - يزال الورق الفضي ويوضع التاج باحتراس في صحن ويفك الخيط وتزين رؤوس الاضلاع بالورق المزخرف. 
” - يملأ وسط التاج بسوتيه احدى الخضر الموجودة في المقادير حسب الموسم والرغبة ويزين اطراف الصحن بالخضر 


ويقدم حارا مع الصلصة البنية. 


Ao 

















ضلع الكفتة 


+ كيلو لحم غنم. لل كوب صلصة بنية ثخينة. ملح وبهارات مخلوطة. بيضةء ۳ ملاعق أكل فتات خبز, قطع من العکرونة 
الغليظة ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 
١‏ - يسلق اللحم حتی ينضج ثم یفرم ناعما. 
۲ - تعمل الصلصة البنية الثخينة من ماء اللحم التبقی 
۳ - تمزج الصلصة مع اللحم ویضاف الیها العدنوس وتتبل باللح والبهارات ويترك المزيج ليبرد تماما 
؛ - تقسم الى ثمان أو ست قطع وتشکل القطعة على هيئة ضلع أو شکل بيضوي ویدخل في طرفها الدبپ قطعة من 
المعكرونة بحوالي ۲ آنج. 
ه - تغمر القطعة بالبيض ثم تلوث بفتات الخبز وتقلی بالدهن الغزیر وتقدم حارة. 
للتتويع : 


یمکن اضافة الكاري الى مزیج اللحم وتتم العملية كالسابق. 


القادیر : 


البفتيك 
القادیر : 
+ كيلو لحم فخذ أو شرح, عصیر ليمونة أو عصیر بصلة؛ فتات خیز, بيضة. ملح ويهارات مخلوطة, دهن للقلي, 
+ کیلو بطاطة, طماطة للزينة 
العمل : 
۱ - تؤخذ قطع اللحم وتقطع مستديرة وتفسل ثم تدق جيداً بالطرقة حتی تصبح شرائح خفيفة. 
۲ - تتبل بالملح والبهارات وعصیر البصل أو الليمون. 
۳ - تلوث بالبیض الخفوق ثم تغمس في فتات الخبز مع الضغط علیها بالسكين أو اليد ثم تقلی في الدهن وتقدم حارة. 
ملاحظة : 
تعمل من البطاطة بيورية ثم تعمل مستدیرات بعدد قطع البفتيك وتوضع في صحن التقدیم وترص على کل منها قطعة 
من اللحم؛ تقطع الطماطة حلقات وتوضع في صينية مدهونة في الفرن لدة ثلاث دقائق ثم تصف قطعة الطماطة فوق 
قطعة البفتيك وتجمل حلقة الطماطة بوردة صغيرة مصنوعة من البطاطا البورية ویمکن تقدیم الصلصة البنية حولها. 


5 بفتيك اللحم الفری 
دير ج 


0 2 ۳ ۱۱ 
+ كيلو لحم شرح ۲ بصلة, ۲ بیض, ۲ ملاعق أكل معدنوس مفروم؛ ۲ كوب صلصة بنية (تراجع الصلصات), 


A" 


+ كيلو بطاطة مهروسة:؛ ملعقة آكل طحین, دهن للقلي, ملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 

۱ - يفرم اللحم ناعماً ويخلط مع العدتوس الفروم والملح والبهارات (يمكن اضافة البطاطة المهروسة أحياتاً حسب 
الرغبة) 

۲ - یعجن الخلیط بصفار البیض ویعمل منه آقراص مستديرة. 

۳ - تتبل القطع بالطحین وتقلی في الدهن البسیط أو الغزیر 

٤‏ - يقطع البصل حلقات وتعزل الحلقات الخارجية الكبيرة للزينة ویفرم الباقي ویحمر في الدهن وتضاف اليه الصلصة 
البنية ويترك على النار حتی ینضج, 

ه - تتبل حلقات البصل في الطحین وتغمس في بیاض البیض ثم في الطحین مرة آخری وتقلی. 

” - تعمل طبقة من البطاطة الهروسة في صحن التقدیم وترص علیها قطع البفتيك وتوضع فوق کل قطعة حلقة من 
البصل ویداخلها قليل من مزیج البصل بالصلصة وتصب الصلصة التبقية حول الصحن وتقدم حارة 


الضلع الشوي 
(کلباستی) 
المقادير : 1 
ل كيلو لحم ضلع غنم ملح وقلفل اسود» عصير بصلة أو عصير لیمون. 
العمل : 
١‏ - يجهز اللحم بنقس الطريقة في اعداد الضلع المقلى. 
۲ - يضرب اللحم بالطرقة حتى ينبسط ثم یتبل باللح والفلفل وعصير اللیمون أو البصل. 
۳ - يدهن وجه القطع بقليل من الدهن ويشوى على الفحم بوضعه على المشبك مع التقليب على الوجهين (ويمكن ان 
يشوى في الفرن بنفس الطریقة) 
٤‏ - يقدم مع سوتیه الخضر أو البطاطة آوالسلطة, 
اللحم الشوي 
(التکة) 
القادیر : 
ل كيلو لحم غنم شرح» ملح وبهارات مخلوطة؛ لیمون حامض, وعصیر بصلة. قلیل من الليه. 
العمل : 
۱ - يقطع اللحم مکعبات متوسطة ویتبل باللح والبهارات والحامض والبصل لدة نصف ساعة, 
۲ - يشك في السیخ مع وضع اللية بين قطع اللحم ویشوی على الفحم مع التقليب. 


۸۷ 























۰ طخ 


للتنويع : ۳ - كباب باللبن - تنقع قطع الخبز القلي في خلاصة اللحم وتصف في الصحن ثم تصف علیها قطع الکباب الشوي 
۱ - یمکن تلویث اللحم بقلیل من معجون الطماطة لدة نصف ساعة لیصبح هشا على ان يغسل بالاء ثم یتبل قبل ویسکب علیها اللبن الخفوق جيداً ویصبح بذلك نوع من التشریب المتاز. 
الشوی. ۱ 
7 ۳ | + او 
۲ - يمكن اضافة قطع من مكعبات الطماطة والبذنجان والبصل بين قطع اللحم عند الشوي 


الکباب الشوي القادیر : 


القادیر : كيلو لحم ستيك (یقصد به اللحم الوجود في مؤخرة ظهر العجل أو البقر ویسمی بالصدفة ویمکن الحصول عليه جاهزاً 
ل كيلو لحم دهين, ملح وبهارات مخلوطة, معدنوس: في الحلات الخاصة ببیع اللحوم)؛ ملح وفلفل اسود. زید او دهن. 
العمل : 03 العمل : 
سیم اناما جياه ١‏ - يقطع اللحم بثخن ١‏ انج ويطرق بالطرقة جيداً (ويمكن شراؤه جاهزأ من المحلات). 
۲ - يتبل بالملح والبهارات ويعجن مع المعدنوس جيداً. ۲ - يدهن اللحم بقليل من معجون الطماطة ويترك لمدة ساعتين ثم يغسل وينشف. 
۳ - يشكل على شكل أصابع على السيخ بصورة منتظمة وتبل اليد بالماء أو الدهن. ۳ - توضع قطع اللحم على المشبك فوق الفحم وتشوى لمدة عشر دقائق ويمكن شيها بالسيخ. 
؟ - يشوى على الفحم مع التقليب بخفة حتى يحمر وينضج. 6 - تقلب على الوجه الآخر وترش بالملح والفلفل على الوجه المشوي وتترك لدة عشر دقائق ثم تقلب وترش مرة اخرى 
ه - يقدم مع الخضر كالرشاد والكرات والنعناع وقليل من السماق. بالملح والفلفل وتمسح بالزيد وتقدم حارة. 
RR‏ البجيك المانوي اشر 
۲ - وكذلك يمكن اضافة قليل من الفلفل الأخضر والطماطة المفرومة مع اللحم. المقاديق. 
تستعمل المقادير السابقة. 
العمل : 
١‏ - يسخن الفرن بدرجة الحرارة المعتدلة (۳۵۰"ف) لمدة عشر دقائق قبل وضع اللحم. 
۲ - يجهز اللحم كالطريقة السابقة ويوضع على المشبك في الفرن ويشوى لمدة 4 - ٠‏ دقائق على ان يرش بالملح 
والفلفل. 
۳ - یقلب ویشوی مرة اخری لدة ۸ - ۱۰ دقائق, 
٤‏ - يرش بعد اخراجه من الفرن حالاً بالملح والفلفل ویمسح بالزبد ويقدم حاراً. 
للتنویع : 
۱ - يمكن قلي الستيك بدلا من الشوي بوضعه في مقلاة مع كمية قليلة جداً من الدهن والضغط عليه بثقل ورشه بالملح 
عند التقليب. 


۲ - يقدم مع الستيك البطاطة البيورية أو المقلية أو سوتية الخضر والسلطة بانواعها. 





۳ - يمكن تقديمها كصنف بوضع قطعة الستيك على قطعة من التوست الدهون وتجميله في صحن بعد ذلك. 


۸۹ ۸۸ 














هامیرکر 
القادیر : 
+ كيلو لحم بقر, ملح وفلفل, 
العمل : 
١‏ - یفرم اللحم ناعماً جداً ویمزج مع الملح والفلفل الاسود 
۲ - يعمل منه أقراص مستديرة خفيفة السمك. 


۳ - تدهن مقلاة ثخينة بقلیل من الدهن وتوضم الاقراص علیها وتقلب مع الضغط علیها الى أن تحمر وتنضج. 


يقدم الهامبرکر مع الخردل أو حلقات البصل أو الطماطة حسب الرغبة وبوضعها في وسط الرغیف الدور الخاص بذلك. 


هامپر کر بالجين 

١‏ - يعمل الهامبرکر بنفس الطريقة السابقة. 

قق الزغيف ازى ان تسم 

۳ - یقطم الجبن الى شرائح وتغطى طبقة الخبز السفلى بها. 

٤‏ - توضع في الفرن لمدة قليلة حتى يذوب الجين. 

ه - يرفع من الفرن وتوضع قطع الهامبركر فوق الجبن وتغطى بالقطعة الثانية من الرغيف وتقدم وهي حارة. 

هامبركر بفتات الخبز 

المقادير : 

ب كيلو لحم بقرء بصلة كبيرة.! كوب فتات خبز, ملح.فلفل اسود, دهن صلصة الطماطة (تراجع الصلصات) للتقدیم. 
العمل : 

١‏ - يمزج اللحم المفروم الناعم مع البصل الفروم وفتات الخبز والملح والفلفل 

۲ - تشكل الاقراص دائرية وخفيفة وتقلى قليلا بالطريقة السابقة. 


۳ - توضع في قدر وتغطى بصلصة الطماطة وتترك لتنضج لمدة ربع ساعة وتقدم ساخنة. 
لوف اللحم (۱) 
المقادير : 


+ كيلو لحم شرح ل كوب فتات خبز مدقوق؛ بيضة؛ بصلة؛ ل كوب عصير طماطة» ملح وقلفل اسود 
العمل : 

۱ - يفرم اللحم جيداً ناعماً. 

۲ - يطرق البيض ويمزج مع اللحم والخيز المدقوق والبصل وعصير الطماطة, 


۹. 


۳ - تعجن جمیعها سوية وتتبل وتوضع في قالب اللوف المدهون. 
٤‏ - يرش على وجهها قلیل من الخبز الدقوق وتشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ٠٠‏ دقيقة ثم تقلب في صحن وتزین 
وتقدم حازة. 


للتنويع : 
١‏ - یمکن وضع البیض السلوق في وسط القالب مع اللحم قبل الشوي. 


لوف اللحم (۲) 
القادیر : 


٤‏ كوب لحم مفروم ناعم ومدقوق, ۲ بصلة مفرومة ناعماً؛ كوب فتات خبز منقوع مع ‏ كوب حليب» ۲ بطاطة متوسطة 
مسلوقة ومهروسة؛ ملح؛ بهارات مخلوطة, ۲ بیض, ۱ ملعقة اكل دهن. 
العمل ع 
١‏ - يقلى اللحم والبصل معا في الدهن. 
۲ - يعجن اللحم مع بقية المواد جيداً ثم يصب المزيج في قالب اللوف ويدهن وجهه بالدهن. 
۲ - یوضع القالب في فرن معتدل الحرارة حتى يحمر وجهه. 
٤‏ - يقلب القالب في صحن ويجمل ويقطع ثم يقدم. 
لوف ايطالي 
المقادير : 1 
ج كيلو لحم. !كيلو جبن مفروم» واحد فلفل اخضر مفروم ناعم جداًء بصلة صغيرة مقرومة, ملح فلفل اسود. ۶ بيض. 
العمل + 
١‏ - يخلط اللحم والجين والفلفل والبصل والملح. 
۲ - يخفق البيض جيداً ويضاف الى المزيج ويخلط جيداً. 


۳ - يدهن قالب اللوف ويصب المزيج فيه ثم يوضع في فرن معتدل الحرارة (۳۲۵) لدة ساعة حتى ينضج. 
قالب اللحم 
المقادير : 


ل كيلو لحم مفروم.( كوب فتات خبزء ۲ بیض, بصلة واحدة؛ ل كوب عصير طماطة, ملح وبهارات مخلوطة, دهن؛ ۲ 
ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن ويضاف اليه اللحم المفروم ويقلى جيداً. 
۳ - يضاف اليه عصير الطماطة ويقلى معه مدة خمس دقائق. 


۹۱ 























۷۲ ۰ ۰ ا 7 


۳ - يرفع من النار ويترك ليبرد قلیلاً ثم يضاف اليه فتات الخبز الدقوق ویمزج جيداً ثم يضاف البیض ویخلط جيداً 


٤‏ - یتبل بالملح والبهارات ویضاف اليه العدنوس ویصب في قالب مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ۰؛ 


دقيقة, 


ه - يقلب ويقدم صحیحا ويزين بحلقات الطماطة والليمون ويمكن تقطيعه شرائح عند التقديم 
قالب اللحم المبطن بالبطاطة 
المقادير : 


(ل كيلو بطاطة مهروسة؛ ملعقة أكل دهن؛ ۲-۱ بیض, ملعقة أكل فتات خبز لتبطين القالب). ل كوب صلصة بنية ثخينة 

(تراجع الصلصات) كيلو لحم مسلوق ومفروم؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم: ملح وفلفل أسود 
العمل : 

١‏ - يدهن القالب بالدهن ويرش بفتات الخبز. 

۲ - يضاف البيض والدهن للبطاطة المهروسة ويتبل ثم يبطن به قاعدة القالب والجوانب بثخن انج واحد 

۳ - يخلط اللحم المفروم مع الصلصة البنية والمعدنوس والملح والفلفل ويوضع في وسط القالب. 

٤‏ - يشوى في فرن معتدل الحرارة لدة ٤١‏ دقيقة 

ه - يرفع من القالب ويصب حوله صلصة بنية أو تزين بالخضر ويقدم حاراً 

يمكن وضع اللحم في قالب مستدير وتغطيته بالبطاطة المهروسة أي بعکس الطريقة السابقة وتثقب بالشوكة ويدهن 
الوجه بالزید أو الدهن 


البفتيك بالفرن 
المقادير : 
ل كيلو لحم مفروم ناعم ۱ ملعقة أكل فتات خبز, بصلة صغيرة مفرومةء ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ بطاطة كبيرة 
مهروسة» ۲ بیض, ملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 


١‏ - يقلى البصل ثم يضاف اليه اللحم والبطاطة المهروسة وفتات الخبز والمعدنوس والملح والبهارات ويقلب حتى ينشف 
ماژه. 


۲ - يرفع من النار ویعجن بعد ان یبرد قلیلا بالبیض 
۳ - تعمل منها مستدیرات مثل الکفته وتصف في صينية مدهونة 
6 - تشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ۲۰ دقيقة وتقدم مع البطاطة ا محمرة وصلصة الطماطة (تراجع الصلصات). 
0 بالخل 
المقادير : 
۲ كوب لحم مقطع مكعبات كبيرة؛ بصلة مفرومة؛ فص ثوم؛ ملح, بهارات مخلوطة. لا كوب ماء. ۶ ملعقة أكل خل, ملعقة 
أكل طحين؛ دهن. 
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العمل : 
١‏ - تقلى قطع اللحم بالدهن الحار في قدر حتى تحمر ثم ترفع منه. 
۲ - يضاف البصل والثوم الى الدهن ويقلب حتى يحمر ثم يضاف اليه الطحين ويقلب. 
۳ - يخلط الماء والخل ويضاف الى الطحين ويحرك حتي يغلي ثم تضاف اليه قطع اللحم ويغطى القدر ويترك على نار 
هادئة حتى ينضج 
جلفراي 
المقادير : 
ل كيلو لحم شرح» + كيلو طماطة؛ ۲ بطاطة متوسطة, ۲ بصلة, دهن وملح وبهارات مخلوطة, 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم والبصل والبطاطة والطماطة مكعبات. 
۲ - يقلى اللحم في الدهن قليلاً ثم يضاف اليه مقدار من الماء حتى ینضح تقريباً وينشف ماؤه. 
۳ - یضاف اليه البصل والبطاطة والطماطة ويتيل ويترك على نار هادئة الى أن ینضح وینشف ماژه ویقدم جاراً. 


ویقصد بها شوي اللحم بالفرن والطريقة الحديثة تتبع شوي اللحم في فرن معتدل الحرارة من ۳۰۰ - ۳۰۰ فهرنهایت 
بدلا من الحرارة العالية التي كانت تتبع في الاضي وتختلف مدة الشوي حسب الوزن ویحتاج الکیلو الواحد الى 
حوالي ساعة ونصف ویقضل استعمال لحم الفخذ أو الکتف للغنم. 





۹۳ 

















روست بالئوم 
القادیر : 
كيلو لحم فخذ, ۸ فص ثوم؛ بهارات مخلوطة, ملح. ملعقة أكل دهن؛ حبات قرنفل للزينة 
العمل : 
۱ - یقسل اللحم قطعة واحدة وینشف جيداً ويتبل باللح والبهارات. 
۲ - تعمل شقوق في اللحم بالسکین على ابعاد متساوية ویحشی کل شق بفص من الثوم. 
۳ - یوضع اللحم في صينية فرن ویفضل وضع اللحم على مشبك معدني في وسط الصينية على أن تکون الطبقة 
الدهنية الى الاعلى. وعند خلو اللحم من الدهن يجب مسح السطح بقلیل من الدهن. 
؛ - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة ویلاحظ فتح الفرن مرة كل ۲۰ دقيقة ویسکب العصير التخلف في الصينية 
عليه باملعقة لیترطب. 
ه - يقدم حارا أو باردا صحیحا أو یقطع حلقات ویزین حسب الرغبة. 
7 - تقدم معها سوتیه الخضر أو البطاطة القلية أو الهروسة وكذلك یمکن تقدیم الصلصة البنية (تراجع الصلصات) 
وخاصة اذا عملت من الدهن التبقی من الروست. 


الروست الحشو 
المقادير : 
كيلو لحم غنم او بقر قطعة واحدة, ملعقة اكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة كيلو بطاطة صغیرة, للحشوة ( کوب 
فتات خبز, ملعقة أكل معدنوس مفروم - صقار بيضة؛ ملعقة اكل دهن؛ کوب عصير لیمون). 
العمل : 
۱ - یفرد اللحم ویدق حتی ینبسط بثخن انج واحد, 
۲ - یخلط مواد الحشو ویعجن بالبیض ویتبل بالملح والبهارات. 
۳ - يبسط الحشو على اللحم مع ترك انج واحد من الاطراف. 
٤‏ - يلف اللحم على الحشو چیدا بشکل اسطواني ویربط بخیط. 
ه - يوضع في صينية أو على الشبك في الصينية ويغطى سطحه بالدهن. 
- يشوى في فرن معتدل الحرارة مع ملاحظة الفرن كل ثلث ساعة لسكب العصير المتخلف عليه ويمكن قلبه على 
الوجه الآخر بعد ان يحمر القسم الاعلی, 
۷ - تقشر البطاطة الصغيرة وتوضع في الصينية مع العصير قبل أن ينضج اللحم بمقدار نصف ساعة. 
۸ - يقدم بعد نضجه ورفع الخيط منه حارا أو بارداً صحيحا أو يقطع على شكل حلقات ويزين بالبطاطة والصلصة 
المتبقية. 
ملاحظة : 
يمكن استعمال البیض المسلوق الجامد بذلا من الحشو الزائف. 


54 





الفخذ المحشو 
المقادير : 
فخذ لحم غنم, ۸ فص ثوم, ملح ويهارات مخلوطة. ملعقة كوب من مسحوق الدارسين والقرنفل, قليل من مسحوق الهيل» 
ل كيلو لحم مقروم ناعم؛ صفار بيض , حبات قرنفل ٠‏ 
العمل : 
١‏ - يشق الفخذ طوليا بسكينة حادة أو رفيعة لاخراج العظم ویبقی الفخذ صحيحا بشكل كيس وينظف ويتبل. 
۲ - تمزج المقادير الباقية معا وتعجن بصفار البيض ويحشى بها اللحم ثم يلف جيدا ويربط بخيط مع ملاحظة بقاء 
الفخذ على شكله على قدر الامكان وتغرس حبات القرنفل على سطحه الخارجي لاعطائه شكلا جميلا. 
۳ - يوضع في صينية أو على مشبك في فرن معتدل الحرارة مع بقاء الوجه الذي يحتوي على الشحم الى الاعلى. 
؛ - یفتح الفرن كل ۲۰ دقيقة ويسكب على وجهه بالملعقة العصير المتخلف في الصينية ويمكن ثقبه بشوكة أثناء الشوي 


ويترك في الفرن حسب الوزن الى أن ينضج. 

ه - يفك الخيط ويوضع في صحن وتسكب عليه الصلصة المتخلفة ويمكن تقطيعها حلقات وتقدم مع الخضر المسلوقة أو 
البطاطة والطماطة 

ملاحظة : 


١‏ - يمكن قلي الفخذ بالدهن ثم اضافة قليل من الماء الى أن ينشف وينضج على النصف ثم يوضع في الفرن وتكمل 
العملية كالسابق. 

۲ - يمكن حشو الكتف بنفس الطريقة بعد ان يخلى من عظم اللوح. 

۲ - يمكن تبديل الحشو السابق بالحشوة التالية وتصنع من بصلة مفرومة مقلية وا" فص ثوم و کوب فتات خبز مرطب 
یالحلیب و۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم ولحم مفروم حسب الرغبة ولوز أو صنوير و۲ صفار بيض وفلفل وتمزج جمیع 
الواد السابقة وتعجن بالبیض وتستعمل لشن 


روست البیض 


القادیر : 
كيلو لحم شرح, بصلة صغيرة, ۲ ملعقة أكل فتات خبز؛ بيضة واحدة, ملعقة أكل دهن, 5-4 بیضات مسلوقة جامدة 
3 
ملح وبهارات مخلوطة ملعقة أكل طحین, 


العمل : 
۱ - یفرم اللحم والبصل في صانعة الاغذية ناعماًء ثم يضاف اليه فتات الخبز الدقوق وتعجن جيداً بالبیض بحيث 
۲ - یقشر البیض ویتبل بالطحین والملح والبهارات, 
۳ - تفتح عجينة اللحم بشکل قرص واحد ثم يصف علیها البیض السلوق جنباً الى جنب وتلف وتساوی أطرافها حول 
البیض وتصبح بشكل اسطواني, 








ك 


؛ - تلف بالورق الفضي أو الشمعي أو بورق اسمر مدهون وتوضع في صينية في فرن حار مدة ربع ساعة ثم تخفض 
الحرارة وتترك حتى تنضح حوالي نصف ساعة 


۵ - تترك لتبرد وتقطع حلقات وتقدم مع السلطة أو سوتیه الخضر 


الخروف المحشى 
(القوزي) 
القادیر : 
خروف واحد متوسط, 4-7 كيلو رز حسب عدد الاشخاص, ۲ کوب لوز, ۲ کوب کشمش, 4-۲ کوب شعرية. ۲ کوب 
بزالیا, ۲ كيلو لحم؛ (هیل وبهارات مخلوطة وقرنفل ودارسین)» ملح ودهن, 
- الشوي بالفرن 
۱ - ینظف الخروف جیدا ویفسل ويملح 
۲ - توضع كمية من الاهن في قدر کبیر أو طشت ویقلی الخروف من جوانبه حتی یحمر ثم تضاف اليه كمية قليلة من 
الماء ویغطی ویترك حتی یقرب نضجه وینشف ماژه. 
۳ - يوضع في صينية مدهونة في فرن حار ویدهن الخروف بمعجون الطماطة حسب الرغبة أو بالدهن ویبقی قي الفرن 
حتی ینضع ویحمر. 
ب - السبك 


١‏ - ينظف الخروف جيداً ويغسل ويملح. 
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۲ - توضع كمية من الدهن في قدر كبير أو طشت ويقلى الخروف من جوانيه حتى يحمر وتضاف اليه كمية من الماء 
ويترك لينضج تماما ويضاف الاء الغلي كلما احتاج ذلك وينشف ماؤه ويحمر في الدهن المتبقى. 
ج - في التنور 
١‏ - ينظف الخروف جيدا ويغسل ويترك لمدة ست ساعات على الاقل 
۲ - تدهن جوانبه بمعجون الطماطة مع البهارات والملح. 
۳ - تحضر اربعة عيدان من سيقان السعف (الاخضر) وتغرس منها اثنان على جوانب الخروف طوليا والاثنان الآخران 
يدخلان الجسم من الرقبة ثم تربط أيدى وأرجل الخروف بالعيدان بسلك معدني رفيع جداً. 
۶ - يحضر التنور الحار ويوضع فيه الخروف ثم يغطى سطح التنور والفتحة الجانبية بالطين ويترك فيه لمدة ۲-۱ ساعة 
تقريباً. 
ه - يفتح التنور ويرفع منه الخروف. 
عمل الحشو 
يمكن حشو الخروف في الطريقة الاولى والثانية وذلك كما يلي: 
١‏ - يغسل الرز ويطبق بالطماطة أو الزعفران أو البهارات حسب الرغبة مع الشعرية. 
۲ - يفرم اللحم ناعماً ويقلى في الدهن مع الملح والبهارات والهيل والقرنفل ويترك على النار مع اضافة قليل من الماء 
۲ - يسلق اللوز ويقشر ويقلى في الدهن ويضاف اليه الكشمش بعد غسله ویقلی قليلاً. 
٤‏ - يخلط الرز واللحم الناضج واللوز والكشمش والبزاليا جيداً. 
ه - يصب الخليط في صينية كبيرة ويزين حسب الرغبة, 
7 - يوضع الخروف الناضج على سطح الخليط ويزين بوضع باقة من الخضر في فمه. 
۷ - يمكن اضافة البيض المسلوق بعد تقشيره والكفته الصغيرة المقلية الى الحشى. 


١‏ - يمكن حشو الخروف المشوي بالفرن بقسم من الحشوة السابقة وبعدها تخاط فتحة البطن وذلك قبل وضع الخروف 


في الفرن. 
۲ - ويمكن ايضاً حشو الخروف المسبك بنفس الطريقة السابقة على أن يتم ذلك قبل طبخه ويطبخ مع الحشو حتى 
ينضج تماماً. 


البسطرمة (۱) 
(السحق) 


القادیر: 


كيلو لحم غنم أو عجل, ۸ فص ثوم, ملح وفلفل وبهارات حسب الرغبة, ل کیلو لیه, آمعاء بقر, 


۹۷ 














العمل : 

١‏ - یزال شحم الامعاء بقدر الستطاع ثم تغسل جيداً وتقلب باليد أو يوضع بطرفها حنفية الماء وتفتح بقوة لیندفع الاء 
ویساعد على قلبها بسهولة. ثم ترش بكمية من اللح ویضغط علیها بخفة للتخلص من الادة الخاطية وتشطف جیدا 
وتغسل بالطحین والملح وأحیانا بالصابون ثم تشطف عدة مرات 

۲ - تقلب ثانية وتکرر العملية حتی تنظف تماما 

۳ - یفرم اللحم واللیه معا ناعما ویخلط مع الثوم الفری وتتبل بالملح والفلفل والبهارات, 

٤‏ - تحشی الامعاء بالخلیط بالید او باستعمال القمع 

ه - یضغط بالید على الامعاء الحشو على ابعاد متساوية لتتخصر ويشد بخیط فى هذه النطقة ويثقب. 


1 - تعلق في الهواء حتی تجف تماما وتستغرق عدة أيام على ان لا تتعرض لاشعة الشمس 


البسطرمة (۲) 
القادیر : 
كيلو لحم فخذ بقر, ۲ رأس ثوم. ۳ ملاعق أكل ملح, ۳ ملاعق أكل فلفل أحمر؛ ۳ ملاعق أكل حلبة 
العمل : 
۱ - تنتخب قطعة اللحم بعرض ۱۰ سم تقریباً وتمسح بقطعة قماش نظيفة وتعمل بها شقوق سطحية بحیث لا تنفصل 
اجزانها وتحشی الشقوق باللح, 
۲ - تلف في ورقة وتثقل بثقل وتترك لدة ۲۶ ساعة, 
۳ - تشطف بالاء وتعلق لدة ثلاثة ايام في الهواء على أن لا تتعرض للشمس. 
٤‏ - یفرط الثوم ویقشر ویدق جیدا وتضاف اليه الحلبة والقلفل الاحمر وقلیل من اللح ویدق الجمیع معا ثم تعجن بقلیل 
من الماء لتصبح عجينة صالحة للتغطية. 
ه - تغطی قطعة اللحم بالخلیط وتساوی ببل اليد بالاء. 


١‏ - تعلق في الهواء حتی تجف تماما حوالي ثلائة ايام 


المبار 
المقادير 3 
+ كيلو لحم مفروم. كوب رزء لم كوب لوزء ملح وفلقل وبهارات. أمعاء خروف (بصلة كبيرة؛ كوب عصير طماطة) حسب 
الرغبة , ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل 0 
١‏ - تنظف الامعاء بالطريقة التي استعملت في البسطرمة 
۲ - يغسل الرز ويضاف اليه اللحم واللوز الفروم والبصل الفروم ان استعمل ويتيل بالملح والفلفل والبهارات. 
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۳ - يربط طرف الامعاء بخيط ثم يحشى بالزیج قلیلا ریسکب فيه قليل من الماء ثم المزيج بالتعاقب الى أن ينتهي المقدار ۱ 
ویربط الطرف الآخر 

٤‏ - يسلق المبار في كمية من الاء واللح حتى ینضح ویمکن ثقبه بالشوكة أثناء السلق. 

۵ - یرفع من ماء السلق ویصفی جیدا ویقلی في قلیل من الدهن ویقدم واذا استعملت الطماطة فتوضع أما مع الحشو 
أو تضاف الى ماء السلق. 


الکبد 


۳۹ 5 4 ۳ 5 5 
في الوصفات التالية تم استعمال کبد الغثم والقلب ویمکن بدلا من ذلك استعمال- كيلو كيد بقر. 


الکبد بالطماطة 


القادیر : 
کید غنم وقلب» عصير بصلةء عصير لیمون, ملعقة أكل طحین, + كوب عصير طماطة, ملح وفلفل أسود, ۲ فص ثوم» 


ملعقة أكل خل, دهن للقلي؛ ماء. 


العمل : 


١‏ - يغسل الكبد ثم يقطع شرائح متوسطة الثخن ويتبل بالملح والفلفل وعصير اللیمون والبصل لمدة نصف ساعة. 











۲ - تغطى القطع بالطحين ثم تقلى يالدهن وترفع منه. 

۳ - يفرم الثوم ويقلى في الدهن التبقی ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويترك يغلى لمدة خمس دقائق ثم يضاف الخل 
وقليل من الماء وتتيل الصلصة. 

؛ - تقطع شرائح الكبد القلي مكعبات وتضاف الى الصلصة وتغلى مدة ربع ساعة وينشف ماؤها ويزين الصسحن 


بالعدنوس أو الفلفل الاخضر ويقدم حارا . 
الكبد بالصلصة البنية 


المقادير : 
كبد غنم وقلب. عصير بصلة, عصير لیمون, بصلة مفرومة, ملعقة أكل طحین, ملع فلفل اسود, ۲ ملعقة أكل دهن؛ ماء. 
العمل : 
١‏ - يغسل الكبد ويقطع شرائح ویتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون والبصلة ويترك لمدة نصف ساعة. 
۲ - يوضع المزيج في قدر على النار ويقلب حتى يمتص ماؤه ويضاف اليه الدهن ويقلى خفيفا ويرفع منه. 
۳ - یقلی البصل الفروم في الدهن التخلف ثم يضاف اليه الطحين حتی یحمر لونه ويضاف اليه الماء تدريجياً مع 
التحريك الستمر حتی يثخن. 
٤‏ - يضاف الکبد الى الصلصة ويترك يغلى حتی ینضح. 
ه - يقدم في الصحن ویغمر بالصلصة ويزين بالخضر أو حلقات اللیمون. 


۹۹ 








القادیر : 
کید غم وقلب. ۲ فص شیم ملعقة كوب مسنحوق کمون, ملعقة آکل غصیر لیمون, ما ۲ ملعقة آکل ذهن:.ملح. 
العمل : 
١‏ - یفسل الکبد ویقطع مکعبات وینقم في مزیج من عصير اللیمون والکمون والثوم والملح ويترك فيه لدة نصف ساعة 
۲ - یسخن الدهن ويوضع فيه الزیج كله مرة واحدة ويترك الى أن ینشف 
۳ - يضاف اليه الاء وتهدا النارمع تغطية القدر ويترك يغلى الى أن ينضح وینشف تماما ویقدم حارا بعد تزیین 
الصحن بالخضر. 


الکبد الحموس 
القادیر : 
كبد غنم وقلب» ۳ بصلة؛ ۲ نومي بصرة, دهن, ماء» ملح وبهارات مخلوطة, عصير طماطة حسب الرغبة. 
العمل 4 
۱ - يغسل الکبد جيداً ویقطع مکعبات ویتبل باللح والبهارات. 
۲ - یسخن الدهن ویقلی فيه البصل الفروم الى أن یحمر ثم يضاف اليه الکبد ویقلی معه الى أن ینشف. 
۳ - يضاف اليه الماء أو عصير الطماطة مع تومي البصرة بعد ازالة البذور والقشرة. 


٤‏ - يغلى الى أن ينضج وينشف ماؤه جيداً ويقدم حارا. 


قالب الكبد باللحم 
المقادير : 
كبد غنم وقلب, + كيلو لحم شرح, ۳ ملعقة أكل فتات خبز» ۳ بیض, بصلة؛ ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ دهن, ملح 
وبهارات مخلوطة. 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل ناعماً ويقلى في الدهن, 
۲ - يفرم الكبد واللحم ناعما ويضاف الى البصل الحمر ويترك الى أن ينشف ماؤه ويرفع من النار. 
۳ - يضاف فتات الخيز المدقوق الى المزيج ويترك يبرد قليلا ثم يعجن بالبيض ویتبل بالملح والبهارات ويضاف اليه 
المعدنوس المفروم 
٤‏ - يدهن قالب عميق ويوضع فيه المزيج ويرص جيداً ثم يشوى في فرن معتدل الحرارة الى أن يتضج 
ه - يقلب في صحن بعد أن يبرد قليلا ويقطع ويزين بالخضر 





جع گگگ ٩.۸‏ جر 


الکبد القلی 
القادیر : 
کبد غنم وقلب, ۲ ملعقة أكل طحین, ملح وفلقل اسود, دهن؛ كوب ماء اذا ارید تقدیمه مع الصلصة البنية. 
العمل : 
۱ - یفسل الكبد بالماء البارد ثم یوضع في اناء ویصب عليه كمية من الماء الغلی يكفي لتفطیته مع قلیل من ال ملح ويترك 
لدة ريع ساعة 
۲ - يرفع من الماء ویقطع الى شرائح. 
۳ - يخلط الطحين باللح والبهارات وتتبل فيه شرائع الكبد. 
٤‏ - تقلى القطع في الدهن من الجهتين حتى يصبح لونها بني فاتح. 
الشرائع في صحن على شكل حلقة وتجمل وتقدم حارة وتعمل الصلصة البنية حسب الرغبة من الدهن 


و - توضنع 
والطحين المتبقى وتقدم. 
الكبد الشوي 
(فشافيش) 
المقادير : 
کید غتم» ملح 


العمل : 
١‏ - يغسل الكبد بالاء ويقطع مكعبات صغيرة ويملح 
۲ - تشبك القطع في السيخ وتشوى على الفحم. 
ملاحظة : 
يمكن ان یتبل باللح والفلفل وعصير الليمون أو الخل والبصل مدة ربع ساعة قبل الشوي. 


القلب المحشو 
المقادير : 
قلب بقر» مقدار من الحشو الزائف أو أي حشو آخر حسب الرغبة, ۲ ملعقة أكل دهن؛ ملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 
١‏ - يغسل القلب جيداً وتزال الاقسام الصلبة من وسطه 
۲ - يحشى بالحشو ويتبل باللح والبهارات ويقلى في الدهن قطعة واحدة. 
۳ - يضاف اليه الماء ويغطى ويترك حتى ينضج ويستغرق حوالي ثلاث ساعات 


٤‏ - بعد ان ينشف ماؤه يحمر على الوجهين في الدهن التخلف ويقدم حارا 


۱۰۱ 
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ملاحظة : 


يمكن لفه في الورق الفضي أو ورقة مدهونة ووضعه في الفرن المتوسط الحرارة مدة ساعة بدلا من القلي 


الكبد با معكرونة 
المقادير : 
کبد غنم, ملعقة أكل طحین, بصلة, آفلفل أخضر - كيلو فطر أو بزاليا. ۳ ملعقة أكل دهن, ۲ كوب عصير طماطة, ٤‏ 
فص ثوم. ملح ویهارات مخلوطة, ۲ ملعقة أكل جبن مبروش, 2 كيلو معكرونة او سباكيتي. 
العمل 5 
١‏ - يغسل الكبد ويغمر بالاء الحار لمدة خمس دقائق ثم يرقع ويقطع مكعبات صغيرة ويلوث بالطحين 
۲ - يقلى بالدهن مع البصل والقلفل الاخضر المفروم والفطر ويضاف اليه عصير الطماطة والثوم ويتبل ويترك يغلى مدة 
نصف ساعة على أن يبقى قليل من الصلصة معه 


۳ - تسلق المعكرونة بالماء المملح وتصب في صحن ويسكب الكبد فوقها ويرش عليه مبروش الجبن 


عوامات الكبد 
المقادير ِ 
کید غنم. بصلةج ١‏ كوب لحم مفروم. ۲ قطعة لوف, ۲ بیض, ملح وفلفل اسودء ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم. ؛ ملاعق 
أكل طحين, 2 ملعقة کوب بيكنك باودر 
العمل : 
۱ - يغسل الکبد ویقطع ویوضم في الاء الحار لدة عشر دقائق, 
۲ - يفرم الكبد واللحم والبصل جيداً. 
۳ - یرطب لب الصمون بالاء ویعصر ویضاف الى المزيج. 
٤‏ - یعجن الجمیع بالبیض ویتبل باللح والقلقل ویضاف اليه المعدنوس 
ه - ینخل الطحين والبیکنك باودر ویضاف الى الزیج ویعجن جيداً وتصبح عجينة لينة 


١‏ - يغلى الاء على النار ویرفع المزيج بملعقة کوب ویرمی في الماء المغلي ويغلى لدة عشر دقائق ویصفی من الاء ويقدم 
حارا 


الكلاوى المقلية 
العمل : 2 


۱ - ینزع الشحم الزائد ويشق نصفه وتنزع القشرة الخارجية والانابیب وتنقع في ماء دافىء وملح لدة ربع ساعة 


وتجفف 


۱۰۲ 


۲ - تتبل باللح والقلفل وتقلی في الدهن حتی تحمر 
۳ - یمکن اضافة قلیل من الماء الیها حتی تنضح وتنشف. تقدم حارة مع بيورية البطاطة, 
الكلاوي بالفاصولية 
القادیر : 
١‏ كلاوي غنم, ۲ بصلة؛ ۲ فلفل آخضر, كوب عصير طماطة؛ ۲ ملعقة أكل نشاء. کوب فاصولیا بیضاء مسلوقة. ملح 
وفلفل آحمر» "كوب ماء 
العمل : 
۱ - تغسل الكلاوي وتزال الانابيب والقشرة وتقطع مکعبات وتوضم في قدر ویضاف الیها الاء وتترك حتی تنضج. 
۳ - يضاف البصل والفلفل القطع والطماطة وتطبخ لدة عشرین دقيقة. 
۳ - یذاب النشاء مع کوب ماء بارد ویضاف الى الزیج ويطبخ الى أن يثخن. 


٤‏ - تضاف الفاصولیا والملح والفلفل الاحمر ويترك يغلى ثم يقدم حارا مع الرز. 


الكلاوي الشوية 
القادیر : 
7 كلاوي, عصیر بصلة, ملح وفلفل اسود, عصیر لیمون, قطع لية. 
العمل : 
۱ - تشق الكلاوي تصفین وتزال منها القشرة والانابيب وتنقع في الماء الداقىء والملح مدة ربع ساعة. 
۲ - تجفف وتقطع مكعبات وتتبل بالملح والفلفل وعصير اللیمون والبصل. 
۳ - تشبك في السيخ مع قطع اللية وتشوی على الفحم 


الكلاوي بالفرن 

القادیر : 

7 كلاوي, ۶ ملاعق أكل خل أو عصير لیمون, ۲ملعقة أكل زيت الزیتون؛ ملح وفلفل اسود, ۱۲ شريحة لحم خفيفة. 
العمل : 

۱ - تنظف الكلاوي من القشرة الخارجية والانابیب وتقطع نصفين. 

۲ - تنقع في الحامض والزیت والملح والفلفل لمدة ۲ ساعة, 

۳ - تقطع شرائح اللحم خفيفة جداً ویمکن دقها لتنبسط وتتبل, 

؛ - تلف کل قطعة من الكلاوي في شريحة اللحم وتغرز فیها قطعة من العیدان النظيفة او تلف بخيط. 


ه - تصف في صينية مدهونة قلیلا وتشوی في فرن معتدل الحرارة وتقدم حارة في بيورية البطاطة, 
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المخ المقلي 
العمل : 
١‏ - يجهز بأزالة الغشاء والعروق ويغسل ثم يسلق 
۲ - يجفف ويقطع حلقات ويتبل بالطحين والملح والفلفل الاسود ثم بالطحين مرة اخرى 
۳ - يقلى في الدهن الحار ويقدم مع الخضر 


المخ المقلي بالبیض (۱) 
المقادير : 
١‏ - يجهز المخ ويسلق. 
۲ - يقطع الى شرائح غليظة ویتبل بالملح والفلفل الاسود ثم بالطحين 
۳ - يخفق البيض مع قليل من الملح والفلفل الاسود وتغمر بها الشرائح وتقلى في الدهن. 
٤‏ - تقدم حارة مع البطاطة او الخضر. 
ملاحظة : 
يمكن استعمال فتات الخبز المدقوق على أن تلوث بها بعد غمر الشرائح بالبیض 
الخ المقلي بالبيض (۲) 
العمل : 


۱ = يجهز المح ویشلق: 


۲ - یخلط ۲ ملعقة أكل زیت الزیتون مع ۲ ملعقة اكل معدئوس مفروم ناعم والملح والقلفل الاسود و ل ملعقة أكل طحین. 


۳ - يقطع الخ شرائح ویغمس في الزیج السابق لدة خمس دقائق 
٤‏ - تخفق بیضتان وتغمس الشرائح فیها بعد اخراجها من الزیج الاول. 
5 - تقلی وتقدم مع الخضر, 


المخ القلي بالبیض (۳) 
العمل : 
۱ - یجهز المخ ویسلق, 
۲ - يقطع الى شرائح غليظة 
۲ - تخفق بیضتان ویضاف الیها بصلة مفرومة ناعماً مع ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم وملح وفلفل اسود. 


6 - تغمس شرائح الخ في الزیج وتقلی وتقدم حارة, 


القادیر : 


كفتة المخ ۱ 
| 


۴ ذلة ۱ ۳ ۳ قة أكل فتات خدز: دهن. 
مخ واحد, ملح وفلفل اسود ١‏ ملعقة أكل طحین, ۲ بيض ۲ ملعقة أكل فتات خبز» دهن 


و ۱ 


۱ - يجهز الخ ويسلق ثم يهرس باللعقة وتزال منه العروق ويتبل بالملح والفلفل والطحين ويعجن ببيضة واحدة. 


EE RAE a at 4‏ فى ليا 
۲ - تشكل منه أقراص مستديرة وتلوث بالبيضة الاخرى بعد خفقها ثم تغمس في فتات الخبز المدقوق وتقلى في الاهن 


وتفيم حارط 
المخ بالصلصة البيضاء 
المقادير : 
مخ واحد, ملعقة كوب عصير لیمون, ٣ملعقة‏ اكل معدنوس مفروم؛ "كوب صلصة بیضاء, ملح وفلفل ابيض او جوز 
الطیب. 


العمل : 
١‏ - ینظف ویجهز الخ. 
۲ - تعمل الصلصة البیضاء (تراجم الصلصات) ويوضع فیها ا مخ وتترك على نار هادئة حتی ینضح, 
۳ - يرفع من النار ویرفع منه الخ ویوضع في صحن 
۶ - يضاف العدتوس والعصیر الى الصلصة وتتبل وتسکب قوق الخ, 





۱۰ 








س س ي س ىا اپ اج ام سير کے ل اساي سبي 


الطيور 


تشمل الطيور التي نتناولها عادة الدجاج والديك الرومي والبط والوز وطيور الصيد كالدراج وغيرها ويشبه تركيب لحم 
الطيور اللحوم الاخرى الا أن انسجتها رقيقة وقصيرة ولا تحتوي على الدهون وتوجد الدهون عادة تحت الجلد 
وحول الامعاء ولذا تكون سهلة الهضم وخاصة الجزء الابيض منها وتمتاز بلذة طعمها وحسن نكهتها. وتمتاز لحوم 
الطيور بقيمتها الغذائية اذ تحتوي على البروتينات والمعادن والفيتامينات 

تنظيف الطيور : 

١‏ - ينزع الريش بطريقتين وهي: 

أ - يزال الريش باليد 

ب - يستعمل الماء المغلي لنزعه وذلك بوضعه فيه لمدة دقيقة لثلا يتمزق الجلد وينزع الريش من الاجنحة أولا ثم من بقية 
الاجزاء 

۲ - في حالة تعذر ازالة الريش الناعم يمرر الطير فوق اللهب بخفة ليحترق الريش ویستعمل الملقط لرفع جذور الريش 
التبقية, 

۳ - تغسل جیدا من الخارج بالاء والصابون وتشطف جیدا ثم تفتح فتحة صغيرة من أعلى الصدر وتنزع منها 
الحويصلة والغشاء الرقیق المحيط بها ويترك الرأس أو یقطع حسب الرغبة 

٤‏ - تفتح من الاسفل بشق عرضي في أعلى الخرج من جهة البطن بحوالي ۳ سم لنزع الاحشاء الداخلية 


ه - تقطع الارجل من حد الركبة ویزال الجزء الخلفي العلوي من الخرج لانه يحتوي على كتل دهنية ذات رائحة غير 
مستحبة ثم تشطف بالاء البارد. 


- تغسل جيدا بعد ذلك بالطحین واللح وتشطف بعدها وتوضع الارجل في داخل الفتحة السفلی وتکون جاهزة للحفظ 
والاستعمال. 


۷ - تفتح الحويصلة وتزال بقایا الطعام ثم تنزع الجلدة الصفراء اللتصقة بها وتغسل بالطحین واللح. 
الطیور المثلحة : 
تستعمل في الوقت الحاضر ويكثرة الطیور الثلجة لسهولة خزنها ونقلها , ویجب ان يذوب التجمد منه قبل الاستعمال في 
الطبخ وا لافضل وضعها في ماء بارد الى ان يذوب الج ثم تنظف 
سلق الطيور 
العمل : 
١‏ - تنظف الطيور وتشطف جيدا وتجهز حسب نوعها. 
۲ - يغلى الماء وتضاف اليه بصلة صغيرة والملح والفلفل او البهارات المخلوطة 
۲ - توضع الطيور في الماء المغلي وتترك حتى تنضج مع ملاحظة نزع الزفرة كلما ظهرت 
دجاج بارد 
المقادير : 
دجاجة مسلوقة, ورق خس و فلفل آخضر, #بيضة مسلوقة جامدة, صلصنة الخرول (تراجع الصلصات) زیتون أخضن 


۱۰1 


خيار آوطرشي, ۲ طماطة؛ عصير ليمونة. 
العمل : أ 

۱ - يغسل الخس جيداً ويفرم رفيعا ويوضع في صحن. 

۲ - تقطع الدجاجة الى قطع كبيرة مع نزع الجلد والعظم وتصف فوق الخضرة. ۱ 

۳ - تقشر الطماطة وتقطع الى أربعة أقسام وتتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون, 

- یقشر البيض وتقطع إلى قسمین طوليا: 

ه - يجمل الصحن بقطع الطماطة والبيض والخيار والزيتون حسب الرغبة وتقدم فع صلصة الخردل. 


دجاج بالتربية 








القادير : 
دجاجة مسلوقة, كوب حلیپ, ۲ کوب ماء دجاج ا ۱ ملعقة أكل طحین؛ عصیر ليمونة. ا ملعقة أكل دهن؛ ۲ صفار 
بیض, معدنوس وبیض مسلوق للزينة؛ ملح وفلفل ابيض. 
العمل : 
۱ - تعمل الصلصة من الدهن والطحین وماء الدجاج والحلیب وتتبل باللح والفلفل. 


۲ - یخفق صفار البیض ویضاف الى الصلصة بعد رفعه من النار ویضاف عصير اللیمون ویحرك بصورة مستمرة 
وتعاد علی النار وتغلی لمدة دقيقتين. 


۳ - توضع الدجاجة صحيحة أو مقطعة في صحن وتغمر بالصلصة وتزين بالبیض او حسب الرغبة, 


دجاج بالصلصة البیضاء 
(الراقیة) 


القادیر ِ 
دجاجة واحدة, ماء للسلق, ۲ ملعقة أكل طحین, ملعقة كوب عصير لیمون, بصلة, ۲ معلقة اكل معدئوس مفروم؛ 
+ كوب كريم: ۲صفار بیض, ۲ ملعقة أكل دهن ۲ جزر أو خضرة أخرى» ملح وفلفل ابیض او جوز الطیب. 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع. 
۲ - تسلق مع الخضر والبصل في الماء ويلاحظ رفع الزفرة كلما ظهرت الى أن تنضج على أن يبقى كوبين ماء على 
الاقل, 
مات ترفع النتجاجة وخصفی الخلاضة: 
؛ - تعمل الصلصة البيضاء (تراجع الصلصات) من الدهن والطحين والخلاصة المتبقية وتغلى لمدة خمس دقائق ثم ترفع 
ويضاف اليها ضفار البيض الخفوق وتعاد على النار الهادئة لمدة ثلاث دقائق, 
ه - تبرد قليلا ويضاف اليها الكريم وعصير الليمون وتحرك جيدا حتى تمتزج وتتيل بالملح والفلفل, 


۱۰۷ 





بي سح رت ۳۹۲ ۶ ...۰ .۲ ى ل ر رس سس 


١‏ - یزال العظم من الدجاجة على قدر الستطاع وترتب في صحن ثم تغمر بالصلصة وتجمل باللیمون والعدنوس أو 
سوتیه الخضر 


الدجاج الشركسي 


القادیر : 
دجاجة واحدة, کوب لب جوز, ٤‏ شريحة خبزافرنجي (لوف). ۲ فص ثوم. ملعقة کوب كزبرة جافة, ملح وفلفل احمر. 
العمل : 


۱ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تضاف الى الاء الغلی مع بصلة واللح وتغلي حتی تنضج الدجاجة ویبقی ماء كافي 
لعمل الصلصة حوالي ۳ کوپ. 


۲ - ینقی الجوز ویدق ناعماً او يفرم بصانعة الاغذية 


۳ - ینقع الخبز في ماء الدجاج ویضاف الى الجوز مع الثوم الدقوق والکزبرة ویخلط جيداً حتی یصبح مزيجاً متوسط 
الثمن ویتبل بالملح ویستعمل ماء سلق الدجاج لتخفیف الصلصة 


6 - ترفع الدجاجة من الماء وتقطع الى قطع صغيرة جداً باليد مع التخلص من الجلد والعظام وتفرش في صحن. 
ه - تفطی بالصلصة تماماً ویساوی سطحها ویرش علیها قلیل من الفلفل الاحمر وتزین بالزیتون او العدنوس 
قالب الدجاج بالجيلاتين 
القادیر : 


۲ صدر دجاج مسلوق, كوب عصير طماطة, ملعقة كوب جلاتین. ۲ ملعقة أكل کریم. ل كيلو فاصولیا خضراء مسلوقة, 
ملح وفلفل اسود 


3 ١ 

5:7 فاا 
۲ - يذاب الجلاتين في ملعقتين أكل ماء على نار هادئة ویضاف الى الطماطة المصفاة مع التقليب. | 
۳ - تخفق الکریما ویضاف الیها خليط الطماطة وتتبل جيداً ۱ 
٤‏ - تصب في قالب مبلل وتترك حتى تجمد ۱ 
ه - تصف قطم الدجاج حول القالب مع الفاصولیا ثم تقلب في صحن ۱ 
1 - یمکن اضافة الدجاج الى المزيج الاول قبل وضعه في القالب لیجمد معه وتزین بالفاصولیا 


دجاج بالصلصة البنية 














القادیر : 
دجاجة:؛ ملعقة أكل دمن ۱ ملعقة اكل طحين؛ ٤‏ کوب ماء. بصلة, ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع وتقلى في الدهن وترفع منه. 
۲ - يحرك الطحين فى الدهن التخلف ثم يضاف الماء تدريجيا مع التقليب وتضاف البصلة المفرومة والملح والفلفل وتترك 
تغلى مع التقلیب ۱ 
۳ - تضاف قطع الدجاج المقلى اليها ويغطى القدر وتترك على نار هادئة حتى تنضج ويضاف الماء حسب الحاجة على 
أن تكون الصلصة في النهاية متوسطة الثخن. 
٤‏ - تصب في صحن عميق ومعها الصلصة 


لد جاج بالطماطة 


القادير 5 1 
دجاجة, ۲ ملعقة أكل دهن, "كوب عصير طماطة, ۲ قص ثوم حسب الرغبة, ملعقة اكل خل, ماء؛ ملح ويهارات مخلوطة. 








العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع وتقلی في الاهن وترفع منه 
۲ - یفرم الثوم ویقلی قلیلا في الدهن التخلف ویضاف اليه عصير الطماطة ویطبخ لدة ربع ساعة. 
۳ - يضاف الخل والماء ویتبل بالملح والبهارات ویترك لیغلی, 
٤‏ - توضم قطع الدجاج فيه وتهدأ الحرارة ويترك الى أن ینضح مع بقاء مقدار کوب من العصیر حسب الرغبة 
ه - تقدم معها البطاطة القلية أو الهروسة واليزاليا. 
ملاحظة : 
يمكن سلق الدجاجة على النصف ثم تقلی ویستعمل ماء السلق في عمل الصلصة 


الدجاج بالبطاطة 
المقادير - 
دجاجة, ملعقة أكل دهن؛ بصلة, ۲ جزر کیلو بطاطة صغيرة, ملح وبهارات مخلوطة ماء, قليل من المعدنوس. 
العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتتبل ثم تقلی في الدهن ویضاف الیها البصل والجزر والعدنوس والاء وتترك على نار هادئة حتی 
تنضح وترفع الاجاچة, 


۲ - تقشر البطاطة وتقلی في الاهن ویضاف الیها الصلصلة التبقية وتترك لتطبخ مدة عشر دقائق حتی تنضج 
البطاطة, 


۳ - توضع الدجاجة في صحن وحولها البطاطة وتصب الصلصة التبقية فوقها. 


دجاجة, ملعقة أكل دهن, بصلة, معدنوس: ۲ جزر كوب رز ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقلى في الدهن وتضاف الخضر والماء وتتبل ويغطى القدر وتترك على نار هادئة الى ان تنضج 
ویمکن اضافة الاء عند الحاجة: 


۲ - يرفع الدجاج من القدر, 
۳ - یخسل الرز ویطیخ بطريقة التطبیق ویفرغ في صحن وتوضع الدجاجة علية ثم يصب قليل من الصلصة المصقاة 
فوق الدجاج ويقدم الباقي في صحن خاص. 
دجاج بالكاري 
المقادير : 


دجاجة واحدة, بصلة كبيرة مفرومة» ۳ ملاعق أكل دهن, ملعقة أكل كاري ملعقة أكل طحین, صفار بيضةء ماء مغلي. 


۱۹۰ 


العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تسلق الى أن تنضج ویبقی کوپین من الماء على الاقل. 
۲ - ترفع الدجاجة من الماء وتقلی ثم یقلی البصل القروم في الدهن التبقی ویضاف اليه الكاري والطحین ویقلب قلیلا 
ثم يضاف ماء الدجاج مع التحريك ویغلی لدة خمس دقائق, 
۳ - یخفق صفار البیض مع قلیل من الزیج الحار وتضاف الى الزیج مع التحريك بسرعة ثم تضاف قطع الاجاج 
وتطبغ فيه لدة ربع ساعة, 


٤‏ - تقدم عادة مع الرز. 


كلباسطي الدجاج 

القادیر : 

۲ دجاچة صغيرة؛ ملعقة أكل دهن, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون. بطاطة مقلية للزينة: ل کوب ماء. ملح وبهارات مخلوطة. 

۱ - تنظف الدجاجة وتشق من الظهر وینزع العظم من الصدر والضلوع ویضرب بالطرقة. 

۲ - یتبل باللح والبهارات واللیمون لدة ساعة على الاقل, 

۳ - يذاب الدهن في صينية ویوضع الدجاج فيه وتغطی بغطاء مسطح وتوضع على نار هادئة أو بالفرن حتی یحمر 

السطح الاسفل ثم تقلب على الوجه الآخر الى أن تحمر بدورها . 

۶ - يضاف الاء مع ملعقة أكل عصیر اللیمون وتهدأ الحرارة ویسقی وجهها باللعقة من العصير بين حين وآخر حتی 

ه - توضع في صحن كما هي وتقدم حارة وتجمل بالبطاطة القلية وتقدم الصلصة التخلفة معها. 


الدجاج القلي (۱) 
القادیر : 
دجاجة, ۲ ملعقة أكل دهن ملح ويهارات مخلوطة: ٠‏ كيلو بطاطة مقلية. ل کوب بزالیا. كوب صلصة طماطة. (تراجع 
الصلصات). 
العمل . 
١‏ - تسلق الدجاجة وترقع من الماء وتجفف. 
۲ - تقلى في الدهن صحيحة أو مقطعة حسب الرغبة ويرش عليها قليل من الملح والبهارات, 
۳ - توضع في صحن وتجمل بالبطاطة المقلية والبزاليا وتقدم صلصة الطماطة في الصحن الخاص. 
٤‏ - تصنع الصلصة من ماء الدجاج. 


الدجاج المقلى (۲) 
المقادير : 
دجاچة. + كوب طحین, ملح وبهارات مخلوطة, دهن لقلي. + كيلو بطاطة صفيرة, كوب ماء. 


۱ 
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العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطع الى أربعة أقسام ثم تتبل بالطحين والملح والفلفل وتقلى في الدهن 
۲ - تهدأ الحرارة ويضاف اليها حوالي كوب ماء ويغطى القدر أو الطاوة الى أن ينشف ويلين لحم الدجاجة وتترك تقلى 
وتحمر في الدهن المتبقى مرة أخرى 


۳ - تضاف البطاطة قبل تضج اللحم بمدة ربع ساعة وتحمر مع الدجاجة 


الدجاج القلي بالبيض 
المقادير : 1 
دجاجة, ۲ بيض د كوب فنجان خبز مدقوق ناعم. دهن للقلي, + كيلو بطاطة مقلية. ملعقة أكل طحین, لل ملعقة كوب 
۱ 5 
مسحوق الخردل, ملح وفلفل اسود 
العمل ۳ 
۱ - تسلق الدجاجة وترفع قبل نضجها من الماء وتصفی وتجفف. 
۲ - تقطم قطعا مناسبة وینزع العظم والجلد 
۴ - تتبل القطع بالطحین الخلوط بالخردل والملح والفلفل ثم تغمس في البیض الخفوق ویعدها تلوث بفتات الخبز ثم 
تقلی في الدهن 


؟ - توضع في صحن وتجمل بالبطاطة القلية وتقدم حارة 
ملع لدجیج 


۲ كوب لحم دجاج مسلوق ومقروم. + کوب صلصة بیضاء ثخينة (تراجم الصلصات)؛ بصلة مفرومة ناعماً. کوب 
فتات خبز تاعم. ۲ بیض, دهن, ج ملعقة أكل طحین, ملح وفلفل اسود, ۳ عيدان معکرونة خشنة. 
العمل : 
۱ - یقلی البصل في ملعقة أكل دهن ثم يضاف اليه الطحين ویقلب ویرفع من النار ويضاف الى الصلصة البیضاء 
الصنوعة من مرق الدجاج ویغلی لدة خمس دقائق. 
۲ - يضاف الدجاج الفروم والملح والفلفل ویقلب الخلیط على النار لدة خمس دقائق آخری. 
۳ - برفع القدر من النار وتضاف اليه بيضة واحدة مع التقلیب الجيد 


القادیر ۱ 


۶ - يترك الخلیط ليبرد ثم یقسم ويعمل من كل قسم قطعة على هينة ضلع؛ وتوضع في طرف کل ضلع قطعة من 
المعكرونة بطول ۳ سم 


ه - تتبل القطع بقليل من الطحین وتغطی بالبيضة الاخری الخفوقة وفتات الخبز ثم تقلی بالدهن. 
ملاحظة 


يمكن الاستفناء عن البصل الحمر ويمكن عمل الديك الرومي والبط والوز بنفس الطريقة. 


۱۹۲ 





الدجاج الشوي بالفحم 
القادیر : 
۲ دجاجة صغيرة, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون, ملح وفلفل اسود, ملعقة أكل دهن أو زبد, بطاطة ومعدنوس وحلقات 
العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتشق من الظهر وینزع عظم الصدر حسب الرغبة وتتبل بالملح والفلفل وعصیر اللیمون مدة لا تقل 
عن الساعة 
۲ - تدهن القطع بالدهن وتترك قلیلا ثم تشوي على الفحم ویفضل وضعها داخل الشيك الخاص بالشوي على ان تقلب 
من وجه لآخر الى أن تنضح وتحمر. 
۳ - توضع في صحن وتجمل حسب الرغبة 
٤‏ - یمکن شیها صحيحة آما بالتنور أو بادخال السیخ فیها طولیا 


الفروج الشوي بالفرن 
تستعمل نفس الطريقة السابقة ولكن الدجاجة تدهن بزیت الزیتون والحامض لدة ۱۷ ساعة ثم توضع في صينية وتشوی 
روست الدجاج 
القادیر : 
دجاجة, ۲ ملعقة أكل دهن.+ كيلو بطاطة صغفيرة, ملح وفلقل اسود؛ صلصة بنية خفيفة للتقدیم (تراجع الصلصات). 
العمل 
۱ - تنظف الدجاجة وتتبل بالملح والفلفل وتکتف. 
۲ - توضم في صينية مدهونة ویوضم على سطحها قلیل من الدهن ویفضل ان تغطى بورقة مدهونة أو بالورق الفضي 
الخاص بالشوي, 
۳ - توضع الصينية في فرن متوسط الحرارة ويستغرق الشوي من ساعة الى ساعة ونصف لكل كيلو من الوزن. 
٤‏ - يلاحظ فتح الفرن کل ثلث ساعة ویغطی اللحم بالعصير التخلف في الصينية وتضاف البطاطة الصغيرة القشرة 
الى الصينية قبل نضج الدجاجة بنصف ساعة. 
ه - ترفع الدجاجة وتوضع في صحن وتزين بصلصة مصنوعة من العصير المتخلف. 
ملاحظة : 
يتم عمل روست الديك الرومي والبط والوز بنفس الطريقة بعد نزع العظم ويمكن ايضاً حش الروست بكل أنواعه 


بالحشو المطبوخ بحسب الرغية 


۱۳ 














ا 


الدجاج الخلی من العظم 

ان تقدیم الدجاجة بصورة صحيحة وخالية من العظم طريقة جميلة وفنية ویتم ذلك بالطريقة التالية 

۱ - ینزع الريش بدون استعمال الماء بالید وتمرر الدجاجة بعد ذلك على اللهب لحرق الزغب التبقی, 

۲ - يقطع الرأس وأطراف اليد (الجناح) والارجل, 

۳ - تشق الدجاجة من الظهر من أعلى الرقبة (بسکین رفيعة وحادة جداً ومستديرة الحافة) الى ما قوق نهاية الذنب عند 
الغدة الدهنية ثم یستمر في الشق على جانبي الذنب على شکل رقم ۸. 

٤‏ - ینزع العظم بالسکین وذلك بقطع اللحم مع الجلد وسلخه من العظم ابتداء من عظم الرقبة والظهر والاضلاع والید 
ثم الى الاسفل حتی تصل عظم الفخذ. وذلك باستعمال حافة السکین الحادة ودفع اللحم بالاصابع وبمهارة ودقة الى 
أن يتم التخلص من الهیکل العظمي بصورة تامة دون ان یتمزق اللحم واذا بقی من اللحم فینزع منه ويعاد الى 
محله. 

ه - یفسل اللحم جيداً با ملح ثم یشطف ويدلك بالطحین ویشطف مرة اخری 

7 - تستعمل للشوي او القلي او الروست الشوي او الحشي بالطرق العامة السابقة. 


الدجاج الحشی الخلی من العظم (الشوي) 


القادیر 


دجاجة كبيرة سمينة. + كيلو لحم مسلوق ومقروم؛ بيضة مسلوقة ومفرومة ل کوب کشمش, ل کوب لوز مفروم؛ قشر 
لیمون مبروش, ملح وفلفل اسود, ۲ بطاطة مسلوقة مقرومة. ۲ فلفل أخة 
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العمل : 
١‏ - تخلى الدجاجة من العظم كالطريقة السابقة وتتبل 
۲ - توضع الدجاجة في قدر مع قليل من الماء على النار وتغطى حتى تنضج أو يلين اللحم 
۳ - تمزج المواد الباقية وترطب بقليل من ماء الدجاج 
؛ - تحشى الدجاجة بالخليط وتلف بالخيط بشكل اسطواني مع الحافظة على قدر الامكان بشكلها الاعتيادي. 
0 - توضع في صينية مدهونة على أن يكون الظهر في القسم الاسفل في الفرن الحار الى أن تحمر مع ملاحظة فتح 
الفرن بين حين وآخر وسقي الدجاجة بالعصير المتخلف. 


١‏ - يمكن لف الدجاجة بالورق الفضي وشيها بالفرن 


الدجاج المحشى المخلى من العظم (المقلى) 
المقادير : 
دجاجة كبيرة سمينة. ل كوب رزء ل كيلو لحم مفروم؛ کوب لوز مفروم؛ + كوب کشمش, ۲ بصلة, ۲ ملعقة اكل 
معدنوس مفروم» بهارات مخلوطة, ملح. دهن, ماء 
العمل 
١‏ - تخلی الدجاجة من العظم كالطريقة السابقة وتتبل 
۲ - تفرم بصلة واحدة ناعما ویضاف الیها الرز واللحم الفروم والکشمش واللوز والعدنوس الفروم. 
۳ - تقطع الحويصلة الى قطع صغيرة وتضاف الى الزیج السابق وتتبل بالملح والبهارات. 
٤‏ - تحشی الدجاجة بالخلیط وتلف بالخیط جيدا كالطريقة السابقة. 
ه - تلف الدجاجة بشاشة نظيفة وتربط من الطرفين ثم توضع في ماء مغلى مضاف اليه قلیل من المح والبصلة الاخری 
وعظم الدجاج النزوع وتترك على التار لدة ساعة أو أكثر ویضاف الاء الغلی عند الحاجة الى أن تنضج 


7 - ترفع الاجاجة من الماء وتصفی منه وتنزع الشاشة بأحتراس ثم تنشف قلیلا وتقلی في الدهن ثم تقدم بعد تجمیل 
الصحن 


تبسي الدجاج (۱) 
القادیر : 
دجاجة. 1 كوب حلیب کوب طحين. کوب دهن, بصلة مقرومة. بزالیا أو جزر أو فطر, ملح وفلفل اسود وماء 
العمل 1 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطع الى قطع وتغمر كل قطعة في الحلیب ثم في الطحین التبل بالملح والفلفل وتقلی في الدهن 
۲ - يقلى البصل والخضر في الدهن المتبقى 


۳ - توضع الدجاجة في تيسي وتصف معها الخضر المقلية ويضاف اليه قليل من الماء وتوضع في الفرن الى ان تنضج 
مخ 





























ص صصص ضضض فوقو ق ق ق اد ق ق دا ۳ 


ملاحظة : 


يمكن تغطية الدجاج بالكريم أو بالصلصة البیضاء قبل وضعها في الفرن. 


تبسي الدجاج (۲) 
المقادير : 
دجاجة, ۲ كوب خبز افرنجي مقطع مكعبات, + ب دهن بصلة مفرومة, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم: 2 كيلو نوع من 


الخضر؛ ملح ويهارات مخلوطة. 

العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق الى أن تنضع 
۲ - يخلط الخبز بالبصل والمعدنوس والخضر وتتبل بالملح والبهارات مع قليل من الدهن. 
۳ - يفرش المزيج في قعر تبسي أو قالب وتقطع الدجاجة وتصف على المزيج 


؛ - يضاف اليه نصف كوب من ماء الدجاج ويوضع في الفرن الى أن يحمر وينشف ماؤه ويقدم حارا . 


الدجاج بالعوامات 
القادیر 1 
دجاجة متوسطة, بصلة؛ كوب طحین, ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر, كوب حليب» ملح وفلقل اسود.۲ ملعقة اكل معدنوس 
مقروم. 


العمل : 
۱ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تسلق في الاء المغلى مع البصلة واللح والفلفل الى أن تنضج. 
۲ - یمزج الطحین والبیکنك باورد والحليب والمعدنوس وتتکون عجينة لينة. 
۳ - تقطر العجينة باستعمال ملعقة الکوب في مرق الدجاج المغلى على النار حتی ينتهي القدار ویغطی القدر وتترك 
لتغلی مدة عشرین دقيقة. 


٤‏ - یصف الدجاج في صحن ویحاط بالعوامات ویقدم حارا 


فخذ الدجاج الحشي 
١‏ - يجب اختیار آفخاذ الدجاج الکبیر وتشق طولیا لرفم العظم والغضروف منها 
۲ - تحشی بأي حشو حسب الرغبة ثم تسد ویفضل ربطها بالخيط. 
۳ - توضم في تبسي مدهون ویضاف الیها الماء بحیث يرتفع نصف انج عن القعر. 


٤‏ - تتبل بالملح والفلفل الاسود وتوضم في فرن معتدل الحرارة لدة ساعة أو أكثر حتی تنضح وتنشف ویحمر لونها 
تقدم حارة مع الخضر السلوقة أو البطاطة 


الدجاج الاحمر 
المقادير : 
دجاجة متوسطة ید كوب دهن. ۲ ملعقة أكل طحين, ملعقة كوب خردل, ۲ ملعقة أكل معجون طماطة, ملعقة كوب فلفل 
ارما 
العمل : 
١‏ - تنظف الدجاجة وتقطع ثم تتبل باللح وقسم من الفلفل وتقلى في الدهن الى أن تحمر 
۲ - يقلب الطحين في الدهن التخلف ثم يضاف اليه الاء ويطبخ الزیج ثم يضاف اليه الخردل ومعجون الطماطة والفلفل 
الاحمر ويترك یغلی الى أن يثخن 
۳ - تضاف الدجاجة الى الصلصة وتترك تغلى الى أن تنضج ويضاف الماء المغلى حسب الحاجة. 


؛ - تقدم مع الصلصة على أن تكون ثخينة. 


تبسي الدجاج بالعکرونة 
المقادير : 
۳۰۰ غم معكرونة, ۲ كوب لحم دجاج مسلوق ومقطع؛ بصلة مفرومة ناعم؛ ؟ كوب عصير طماطة, ۲ ملعقة أكل طحين» 
كوب خضر مسلوقة. ۲ ملعقة أكل دهن, فص ثوم مدقوق, + كوب جبن مبروش, ملح وفلقل اسود. 
العمل : 
ن شلق الممكروتة جالماء وا مل الى أن تتضع وتضفى ونوضم في تبستي مدقونق: 
۲ - یقلی البصل والثوم في الدهن ثم يضاف اليه الطحين ويحرك معه قليلا ثم يضاف عصير الطماطة والملح والفلفل 
ويغلى لمدة عشرين دقيقة. 
۳ - يضاف الدجاج والخضر ویطیخ في الصلصة لدة خمس دقائق. 
٤‏ - يصب الزیج فوق العکرونة ويساوي باللعقة ويرش عليه الجين البروش ویوضع التبسي في فرن معتدل الحرارة الى 


أن یحمر الوجه 


قالب الدجاج بالعکرونة 
المقادير : 
۲ كوب دجاج مسلوق ومقطم؛ ۳۰۰ غم معکرونة. ۳ ملاعق أكل زبد. ؛ملاعق أكل طحین؛ كوب حليب؛ كوب ماء دجاج. 
بصلة مقرومة؛ + كوب جبن مبروش؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يقلى البصل المفروم قليلاً في الزبد ثم يضاف اليه الطحين والجين المبروش ويتبل ويقلب ثم يضاف اليه مزيج الحليب 
وماء الدجاج تدريجياً مع التحريك ويغلى لمدة خمس دقائق 


۱۷ 

















۲- تسلق العکرونة بالاء الملح ثم تصفی 

۳- يضاف الدجاج والعکرونة الى الخلیط ویمزج جيداً ویرفع من النار 

٤‏ - يصب الزیج في قالب مدهون ویوضع في فرن معتدل الحرارة لدة نصق ساعة الى ان یجمد ثم یقلب في صحن 
ویجمل 


دجاج کراتان 
القادیر : 
دجاجة متوسطة , ٤‏ ملاعق اكل زيت الزیتون بملعقة اکل عصیر اللیمون: ٤‏ ملاعق اکل دهن, ۳ ملاعق اكل طحين. ۲ 
كوب ماء الاجاج ل کوب جين مبروش , کوب فتات الخبز, ملح وفلفل ابیض أو جوز الطيب. 
العمل : 
۱ - تنظف الدجاج وتقطع حسب الرغبة وتنقع في مزیج الزیت والحامض واللح والفلفل ليلة كاملة. 
۲ - تغمر الاجاجة بالاء وتسلق حتی تنضح وعلی أن یبقی ۲ کوب من ماء السلق. 
۳ - يحرك الطحین في الزید على النار ويضاف اليه ماء الدجاج ویطبخ حتی يثخن. 
ء - يضاف الدجاج الى الصلصة ويغطى ویوضع في فرن معتدل الحرارة لدة عشرین دقيقة. 


ه - يرفع القطاء ویرش عليه الجین البروش وفتات الخبز ويترك في الفرن حتی یحمر السطح ویقدم حارا 


تبیت الدجاج 

القادیر : 

دجاچة متوسطة, ۲ کوب رز, + كيلو طماطة, ۲ بصل, ۲ ملعقة أكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة. 
العمل 

۱- تنظف الدجاجة جيداً وتغسل 

۲ - تفرم حواصل الدجاجة مع طماطة واحدة وتتيل بالملح والبهارات. 

۳ - يغسل الرز ویضاف منه كوب الى الحواصل, 

٤‏ - تحشی الدجاجة بالخلیط السابق وتخاط الفتحة 

ه - یفرم البصل ویقلی في الدهن ثم تضاف الدجاجة وتقلب في الدهن ویضاف الیها عصير الطماطة وتقلب معه حتی 

یحمر لونها وینشف ماؤها. 
7 - يضاف الیها ماء كافي وتترك تغلی حتی تنضح ویبقی کوبان من الرق 
۷ - ترفع الدجاجة ویضاف الرز الى الرق ویطبق فیه. 


۸ - تعاد الدجاجة على الرز الناضح وتغطى وتترك على نار هادئة حتی ینشف الرز تماما ویتحمص قعر القدر. 


۱۹۸ 





فسنحون 
القادیر : 
دجاچة متوسطة, "کوب لب جوز. 2 کوب حامض عصیر الرمان, ملعقة أكل دهن ملعقة أكل سکر, ملح ماء 
العمل 3 
١‏ - تنظف الدجاجة وتسلق في الماء حتى تنضج 
۲ - يفرم الجوز ناعماً ويحمص قلیلا 
۳ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه لب الجوز و۲ كوب من ماء الدجاج وعصير الرمان ویتبل بالملح 
والسكر 


٤‏ - تضاف الدجاجة الى الصلصة وتطبخ معه حوالي نصف ساعة حتى يثخن المزيج ويقدم مع الرز. 


روست الديك الرومي المحشي 
المقادير 7 
ديك رومي متوسط بل كيلو لحم مفروم ناعم؛ بصلة مفرومة, ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 2 كوب رز مطبوخ, 
+ کوب كشمشء ( كوب لوز مفروم؛ ل كوب بزاليا أو خضرة أخرى مقطعة مسلوقة؛ 4 بيضات مسلوقة, دارسين 
وقرنفل, ملح وفلفل اسود. دهن؛ عصير لیمون 
العمل 


۱ - ينظف الديك الرومي بالطريقة العامة لتنظیف الطیور 


۲ - یتبل بالملح وقلیل من عصير اللیمون ویترك في الثلاجة لدة یوم على الاقل 

۳ - یقلی البصل في الاهن ثم يضاف اليه اللحم الفروم ویقلب ويطبخ الى أن ینضح ثم يضاف اليه اللوز والکشمش 
والرز السلوق ویتبل بالملح والقلفل والیهارات 

٤‏ - يضاف اليه العدنوس ویرفع من النار 

و -تضاف الیه الخضر السلوقة القطعة والبیض السلوق 

7 - یحشی الديك بالحشوة مع ملاحظة ملا فتحة الرقبة بالحشوة جيدا 

۷ - تخاط الفتحة بالخیط ویمرر الى الخلف ويربط الفخذین على طرفي الصدور والجناح على طرفی الظهر جيدا 

۸ - يدهن الديك من جمیم جوانبه بالاهن بكثرة ویوضم في صينية ویفضل تغطیته بالورق الفصي قبل وضعه في 
الفرن 

٩‏ - يوضع في فرن قلیل الحرارة ویحتاج کل كيلو من وزنه ساعة واحدة مع ملاحظة فتح الفرن وسکب العصیر التخلف 
في الصينية على السطح وعند استعمال الورق الفضي يرفع مته قبل نضچه بنصف ساعة حتی یحمر السطح 

۰ - يفك الخیط ویجمل ویقدم حارا 


























الديك الرومي الخلی من العظم 
القادیر : 
ديك رومي متوسط, بصلة, ماء للسلق, كيلو لحم مفروم؛ ٤‏ بيض, م کوب فتات خبز ناعم, ملح وفلفل اسود, قرنفل 
وهیل, ۳ ملعقة اكل معدنوس مقروم؛ ۳ طماطة متوسطة. 
العمل : 
۱ - ینظف الديك بالطريقة الجافة ویخلی منه العظم بنفس الطريقة الستعملة في الاجاج. 
۲ - تخلط القادیر السابقة وتعجن بالبیض وتتبل جيداً. 
۳ - يحشى الديك بالحشو السابق ویلف ثم يربط بالخیط كما في طريقة عمل الاجاج. 
٤‏ - يلف الديك بقطعة من الشاش وتربط الاطراف جيداً وتوضع في ماء مغلى مع البصلة والعظم الستخرج منه واللح 
ويترك حتی يتضج. 
ه - يرفع الديك من ماء السلق ويترك ليبرد ويقدم كما هو أو يقلى. 


الديك الرومي با خضر 
المقادير : 
١‏ - ينظف الديك ويكتف ويتبل بالملح ويفضل بقائه في الثلاجة ليوم واحد على الاقل. 
۲ - يقلى في الدهن جيدا مع اضافة الملح والبهارات ثم تضاف اليه الخضر المقطعة مع قليل من الماء ويغطى القدر 
ویوضم على تار هادثة. 
۳ - يقلب الديك بين حين وآخر ويضاف الماء الغلي حتى ينضج 
٤‏ - يقدم مع الرز وتصب حوله الصلصة المتبقية 


الديك الرومي المقلى 
المقادير : 
ديك رومي متوسط؛ دهن للقلي؛ خضر للزينة؛ ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - ينظف الديك ويقطع ثم يسلق في الماء مع ملاحظة رفع الزفرة الى أن ينضج 
۲ - يرفع من الماء وينشف ويتبل بالملح والفلفل ثم يقلى ويقدم مع الخضر المسلوقة والسلطة 


يمكن استعمال الطرق السابقة في السلق والشوي والقلي لعمل كافة أنواع الطيور 





الاسماك 
الاسماك من الاغذية ذات القيمة الغذائية العالية وهي سريعة الهضم وتصلح غذاء للمرضی والناقهین والشیوخ وتحتوي 
على كمية كبيرة من البروتین الکامل والکالسیوم والفوسفور والفیتنامینات والواد الدهنية. 
والسمك متوفر بانواع مختلفة سواء منها نهرية او بحرية صغيرة الحجم او كبيرة وفي الوصفات القادمة یمکن استعمال 
انوا ع السمك حسب الرغبة او حسب النطقة التي تتوافر فیها 
اختيار السمك الطازج : 
ان الاسماك سريعة التلف وخاصة في فصل الصيف لذا يجب العتاية باختيار السمك الطري الطازج بمراعاة النقاط 
التالية: 
١‏ - أن تكون رائحته مقبولة غير كريهة. 
۲ = أن تکون العينين براقتین. 
۳ - أن يكون اللحم متماسك وصلب عند اللمس. 
؛ - أن تکون الخياشيم ذات لون أحمر طبيعي والزعانف صلبة. 
تنظيف السمك : 
۱ - تزال قشرة السمك الخارجية بحكها بسكين حادة ابتداء من الذيل الى الرأس باتجاه عكسي. 
۲ - يقطع الذیل والزعانف وتنزع العین في بعض الاصناف. 
۳ - تشق السمكة طولیا من الخرج الى الرأس من جهة الظهر بسکین حادة أو بمقص. 
٤‏ - ترقع الاحشاء الداخلية منه ثم تغسل بماء بارد وتدعك باللح لازالة الدم وتغسل مرة اخری ثم تدعك بخلیط من 
الطحین واللح وتشطف قبل الاستعمال. 
ه - تترك السمكة صحيحة أو تقطع بحسب الصنف الطلوب, 
7 - عند استعمال السمكة صحيحة تفتح ثغرة صغيرة تحت الخیاشیم كافية لنزع الاحشاء الداخلية, 
سلخ جلد السمك : 
١‏ - تزال الزعانف من الظهر ويشق الجلد من الظهر طوليا من الرأس الى قرب الذنب بسكين حادة. 
۲ - يسلغ الجلد من احدى الجهات ابتداء من القسم العظمي للخياشيم حتى الذيل ويسهل سلخ جلد السمكة عندما 
يكون طازجا وسحب الجلد باليد الى جهة الذيل يسهل العملية, 
۳ - تسلخ الجهة الاخری بقلبها الى الطرف الثاني وبنفس الطريقة. 
نزع العظم 5 
١‏ - ينظف السمك من الخارج وينشف. 
۲ - تغرز طرف سكينة مدببة وحادة في أسفل الذنب في اللحم حتى تصل العظم دون الوصول الى الجهة الاخرى 
وتشق من الوسط فوق السلسلة الظهرية الى جهة الرأس. 






























































ااا . ح<" سح 


۳ - یفصل اللحم عن الاضلاع بالسکین واليد من أحد الجانبین الى أن تنتهي الجهة بکاملها ثم تقلب على الجهة الاخری 
ویفصل العظم عن اللحم بنفس الطريقة ونحصل بذلك على السمكة كاملة خالية من العظم 
خزن السمك : 
تخزن الاسماك وتحفظ في آبرد محل في الثلاجة على أن تلف بورق السلوفان أو | لشمعي لنم تسرب رائحته. وعند عدم 
استعماله حالا يرش بقلیل من الملح والفلفل ثم يلف 
وعند استعمال السمك الجمد يجب ترکه في حرارة الغرفة الاعتيادية حتی يذوب الثلج 


وتستعمل في طهي الاسماك الطرق العامة في طهي اللحوم مع فوارق بسيطة تلاحظ في الوصفات القادمة 


نلق السماق 
۱ - یفضل سلق السمك في الاناء الخاص بذلك أو لفه بقطعة نظيفة من الشاش وتوضم في صحن أسفل القدر لیسهل 
رفعه مرة واحدة دون أن يفقت ۲ 
۲ - يوضع السمك في كمية قليلة من الاء تكفي لتغطیته وأن یکون دافا 
۳ - يضاف الى الماء بصلة وعصير اللیمون أو الخل والملح والبهارات الخلوطة 


٤‏ - ترفع درجة حرارة النار حتی یغلی ثم تهدأ الحرارة حتی تنضح ویستغرق ذلك عادة حوالي ربع ساعة لكل كيلو من 
الوزن وحسب نوع السمك 


5 - یرفع من النار ویخرج من الشاشة أو یصفی من الماء عند عدم استعمال الشاش ثم یستعمل حسب الصنف. 
١‏ - یسلق السمك مع الجلد دون نزعه وترفع العینان فقط. 


سلق الروبیان 
۱ - يغسل الروبیان جیدا بالاء البارد للتخلص من الرمل ثم يقشر باحتراس ویمکن تقشیره بعد السلق 
۲ - یقطع البصل حلقات ویصف مع الروبیان بطبقات متبادلة مع المعدنوس الفروم والملح وعصیر اللیمون والتوابل 
۳ - یوضع الاناء على النار الهادئة بدون اضافة الاء عندمایکون طازجا, ویضاف قلیل من الاء الى الجاف منه حتی 
ينضج مع ملاحظة تقلیبه بين حين وآخر 
٤‏ - يرفع القدر من النار ثم يقشر الروبيان باحتراس دون أن يتكسر 
ه - يقدم مع الصلصة الفرنسية أو صلصة المايونيز أو يقدم مع الحامض ويمكن استعماله في وصفات اخرى 
سمك بالمايونيز 
المقادير : 
كيلو سمك؛ كوب صلصة مايونيز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل ابیض, ملعقة أكل عصير ليمون (بيضة مسلوقة, حبات 


زیتون» أوراق خس أو معدنوس مقرومة, قطع طماطة وجميعها للزينة) 


۱۳۲ 





العمل : 


۱ - يسلق السمك ویصقی 
۲ - يرفع منه الجلد والعظام والشوك وهو ساخن مع الاحتفاظ بالرأس والذنب صحیحا للتجمیل 

۳ - یفتت ویهرس السمك السلوق بشوكة ویتبل باملح والفلفل وعصیر اللیمون وملعقة أكل من الصلصة 

6 - يرتب السمك في صحن مستطیل بشکل سمكة ویوضع الرأس والذنب في طرفیها وتغطی بالصلصة جيداً 


ه - یجمل الصحن حسب الذوق ویقدم باردا . ۱ 
































السمك القلی 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ثم يقطع وینشف 
۲ - یتبل باللح والفلفل وعصير اللیمون أو الخل وأي نوع آخر من البهارات. 
۳ - یقلی في الدهن كما هو مع تقلیبه على الجهتين ويمكن تغطیته قبل القلی اما بالطحین أو بفتات الخبز مع البیض: 
ویفضل تغطية القلاة عند وضع القطع فیها منعا من تناثر الدهن. 


٤‏ - یقدم ساخنا أو باردا مع تجمیل الصحن بالخضر والحامض 











السمك القلی الغلف 
القادیر : 
ج کیلو سمك. ملح وفلفل اسود, دهن ملعقة اکل عصير لیمون, ۲ ملاعق أكل طحین, ل كوب ماء 
العمل : 
۱ - ینظف السمك وینزع الجلد ويقطع الى قطع حسب الرغبة. 
” - يمزج الطحین باللح والفلفل ویضاف اليه الماء ویصبح عجينة لينة يغطى ظهر اللعقة, 
۳ - تغمس قطم السمك في العجينة وترفع منه وتقلی في الدهن ویفضل أن یکون غزیرا. 
٤‏ - یوضع في صحن ویجمل ویقدم. 
السمك بالصلصة 
القادیر : 
+ كيلو سمك, ملح وفلفل اسود. ۳ كوب ماء. ملعقة أكل طحین, ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
۱ - ینظف السمك ویقطع ثم یقلی بالدهن. 
۲ - يقلب الطحين في الدهن التخلف ویضاف اليه الماء تدریجیا مع التقلیب 
۳ - تتبل الصلصة باللح والفلفل وتترك لتغلى ویضاف الیها السمك القلی. 


٤‏ - يترك على النار الهادئة مع تغطية القدر حتی ينضج السمك ویقدم حارا مع عصير الحامض. 


سمك بالحليب 
المقادير : 
ل كيلو سمك, ۲ملعقة أكل دهن, ۲ ملعقة أكل طحین, ملعقة كوب عصير لیمون, (۱ كوب حليب» ۲ملعقة أكل کریم. ملح 
وقلفل اسود 
العمل : 
۱ - ينظف السمك وینشف ویقلی قلیلا في قسم من الدهن. 
۲ - يضاف اليه الحلیب ویغطی ویترك على النار حوالي عشرین دقيقة 
۲ - يرفع السمك ویوضع في صحن 
۶ - يقاس السائل التبقی بحيث یکون ١‏ کوب ویضاف اليه الحليب ان كان أقل 
۰ + یقلپ الطحین في قلیل من الدهن ثم يضاف اليه السائل ویغلی لدة خمس دقاثق 


1 - ترقع الصلصة من النار ویضاف الیها الکریم وعصير اللیمون وتتبل وتصب فوق السمك ثم یجمل الصحن ویقدم 


۱۲ 


هس« « س« ‏ " ."." " ."."." ط! ۳ یی ۳ 


القادیر : 
كيلو سمك, افص ٹوم» ۲ بصل, عصیر لیمون, لم كيلو طماطة, ۲ ملعقة أكل دهن, ملح, فلفل اسود, ۳ ملعقة اكل 
معدنوس مفروم. 
العمل : 
۱ - ينظف السمك ویقطع أو يترك صحیحا. 
۲ - یقطم البصل حلقات ویرش باللح والفلفل ویضاف اليه الثوم الفروم والعدنوس وعصیر اللیمون وقسم من الطماطة 
القطعة الى حلقات. 
۳ - يصف نصف الزیج في تبسي ویصف عليه السمك ثم یغطی ببقية الزیج. 
٤‏ - تقطع الطماطة الباقية حلقات وتصف على الوجه ثم يرش بالدهن وقلیل من الاء. 


ه - تغطی الصينية وتوضم في فرن معتدل الحرارة ویرفع الغطاء قبل نضجه بربع ساعة حتی یحمر الوجه ويقدم حارا. 


القادیر : 
كيلو سمك, ۲ بصلة مفرومة, فص ثوم» ملعقة أكل كاري؛ ۲ملعقة أكل دهن, ۲نومي بصرة؛ "كوب عصير طماطة, 
ل كوب خل أو عصير لیمون, ملح وفلفل اسود, 


العمل : 


۱ - ينظف السمك ويقطع أو يترك صحيحا . 





۱۳۰ 





























۲ - یقلی البصل والثوم الفروم في الدهن الى أن یحمر ویضاف اليه الكاري ويقلب معه ثم يضاف اليه عصير الطماطة سمك بالکزيرة 

ويترك یغلی لدة ربع ساعة. القادیر : ۱ 
۳ يضاف الخل والنومي بصرة بعد سحقه واخراج البنور الى الزیج ویغلی لدة ثلاث دقائق. كيلو سمك بل ۱م عقة کوب كزيرة ناعمة, ۳ بصل, ۲ كوب عصير طماطة؛ ۳ فص ثوم, ۲ ملعقة أكل دهن, ملح وفلفل | 
٤‏ - توضم قطع السمك أو السمكة الصحيحة في صينية مدهونة ویصب فوقها المزيج. اسود, قلیل من الاء 
ه - تغطى وتوضع في فرن معتدل الحرارة الى ان تنضح ویمکن اضافة قلیل من الماء عند الحاجة ویرفع الغطاء قبل العمل 7 

نضجه بربع ساعة 5 ۳ و ع وا 

١‏ - ينظف السمك ويقطع ويقلى نصف قلي 
2 إل ت بشراب الرمان ۲ - یقطم البصل والثوم ویقلی في الدهن التخلف مع اضافة الکزبرة اليه ۱ 
المقادير : ۳ - يضاف عصير الطماطة اليه ويغلى لمدة ربع ساعة. 


٤‏ - يضاف السمك المقلى الى المزيج مع اضافة الماء اليه حسب الحاجة ويترك على نار هادئة حتى ينضج ويقدم حارا 
مع الصلصة المتبقية 


كيلو سمك, ابصلب كيلو طماطة, ۳ فلفل أخضرء ل كوب شراب رمان حامض, ۲ملعقة أكل دهن, ۲ نومي بصرة, ملح 
وفلفل اسود؛ ۲ فص ثوم حسب الرغبة» ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : ملاحظة : 
يمكن شيها بالفرن وذلك بوضع طبقة من المزيج في تبسي ثم يصف السمك عليه ويسكب فوقه الباقي من المزيج ويوضع 
في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. ويمكن استعمال ملعقة كمون بدلا من الكزيرة. 





١‏ - ينظف السمك ويقطع أو يترك صحيحا 

۲ - يقطع البصل حلقات ويملح ويوضع قسم منه في قعر تبسبي مدهون. 

۳ 2 تف اسا على امل 

6 - يخلط الباقي من البصل مع الثوم ونومي البصرة بعد ازالة البتور والقلفل الاخضر الفروم والطماطة المقطعة الى 
حلقات وتسكب كلها قوق السمك. 

ه - يصب عصير الرمان فوق الجميع مع قليل من الماء والدهن 


1 - يغطى التبسي ويوضع في فرن معتدل الحرارة ويرفع الغطاء قبل نضجه ليحمر الوجه ويرش المعدنوس على وجه 
السمك بعد نضجه ویقدم حالا. 


يمكن استبدال عصير الرمان بالتمر الهندي أو الخل أو عصیر اللیمون. 














ترلی السمك 
القادیر : 
كيلو سمك ب كيلو طماطة؛ كيلو خضرة منوعة (بزالیا, بطاطة؛ جزر) بصلة» ۲ فص ثوم؛ ملح وفلفل اسود, ملعقة أكل 
دهن؛ ۲ كوب ماء. 
العمل : 
۱ - ينظفن السمك ویقطع ثم یقلی في الدهن سمك بالكاري 
۲ - يقطع البصل والثوم ویقلی في الدهن التخلف وتضاف الخضر القطعة وتترك على النار حتی تنضع المقادير : ی 


۳ - یوضع السمك في صينية ویغطی بمزیج الخضر وتوضع في فرن حار حتی ینضح السمك ویمکن اضافة قلیل من 


1 اح د 8 5 
E E‏ + كيلو سمك. مقدارين من صلصلة الكاري (تراجع الصلصات). 


۱۳۷ 








العمل : 
۱ - ينظف السمك ویقطم, 
۲ - يوضع مع الصلصة في قدر ویترك على نار هادئة حتی ینضج ویبقی قلیل من الصلصة 
۳ - یمکن قلي السمك قبل وضعه في الصلصة حسب الرغبة 
٤‏ - يقدم حارا مع الرز 
ه - يعمل الروبیان بالكاري بنفس الطريقة 


القادیر : 
5 کوب سمك مسلوق ومفروم. + کوب بطاطة مسلوقة ومهروسة, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ کوب فتات خبز, صفار 
بيضة؛ ملعقة كوب عصير لیمون, ل ملعقة أكل زبد مذاب. ملح وفلفل اسود 
العمل 3 
١‏ - تخلط جميع المقادير ويضاف اليها الزبد وتعجن بصفار البيضة جيداً 
۲ - تعمل على شكل اقراص وتغمس في فتات الخبز المدقوق ثم تقلى في الدهن 
۳ - تصف في صحن وتجمل وتقدم حارة 
ملاحظة : 


يمكن اضافة نصف ملعقة کوب خردل أو كمون للنکهة 
ضلع السمك 


۲ کوب سمك مسلوق ومفروم؛ کوب صلصة بیضاء تخينة (تراجع الصلصات)» ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ملعقة 

کوب عصير لیمون, بيضة, فتات خبز مدقوق, ملح وفلفل اسود, قطم من العکرومة الخشنة, 
العمل : 

١‏ - يضاف السمك الفروم الى الصلصة مع العدنوس وعصیر اللیمون ویعجن الزیج ویتبل باللح والفلفل, 

۲ - تترك العجينة تبرد ثم تقسم على شکل أقراص بيضوية وتوضع في نهاية الطرف الدبب قطعة من العكرونة بطول 
۳ آنج, 

۳ - تغمس في البیض الخفوق ثم بقتات الخبز وتقلی في الدهن الغزير 

٤‏ - توضع في صحن وتجمل وتقدم حارة 

ملاحظة : 


القادیر : 


ویمکن بدلا من القلي وضع الزیج في صينية مدهونة ومرشوشة بفتات الخبز وتساوي بالید ویدهن الوجه بالبیض ویرش 


۱۸ 


عليه قلیل من فتات الخبز ویوضع في فرن متوسط الحرارة حتی یحمر الوجه. یقلب في صحن ویقدم: 


قالب السمك با لیب 
القادیر : 
۲ كوب سمك مسلوق مفروم؛ ۲ کوب فتات خبز مدقوق, ۲ كوب حلیب, بصلة مفرومة؛ ۳ بیض, ۴ ملعقة اكل معدنوس 
مفروم؛ ملح وفلفل اسود 
العمل : 
۱ - يمزج السمك وفتات الخبز والحلیب والبصل الفروم والمعدنوس وصفار البیض ويترك لدة خمس دقائق, 
۲ - یخفق بیاض البیض جیدا ثم يضاف الى الزیج ویوضع في قالب مدهون. 
۳ - یفضل وضع القالب في صينية فیها ماء حار ثم وضعها في الفرن العتدل الحرارة لمدة ساعة وربع. 
٤‏ - تقلب في صحن وتجمل وتقدم حارة. 


قالب السمك بالبطاطا 
القادیر : 
۲ كوب سمك مسلوق ومفروم؛ کوب صلصلة طماطة؛ ل کیلو بطاطة مسلوقة ومهروسةء ۲صفار بیض, ملعقة أكل حليب» 
۲ ملعقة أكل فتات خبز, ملح وفلفل اسود. 
العمل 
۱ - يدهن القالب ثم يرش بفتات الخبز ویبطن بطبقة خفيفة بثخن انج واحد من البطاطة المهروسة بالحلیب والبیض على 
أن یغطی القاع والجدران. 
۲ - تدهن البطاطة بالبیض الخقوق وتوضع في فرن حار لدة نصف ساعة. 
۳ - يرفع قالب البطاطة من القالب ویوضم في صحن ويملا الفرا غ بخلیط من السمك وصلصة الطماطة الساخنة 
ویجمل القالب ویقدم. 


قالب السمك بالصلصة البیضاء 
القادیر : 
۲ كوب سمك مسلوق ومفروم: "كوب بطاطة مسلوقة ومهروسة, كوب صلصة بیضاء (تراجع الصلصات). ملح وفلفل 
ابیض, دهن, ملعقة أكل فتات خبز مدقوق. 


العمل : 
۱ - تمزج القادیر معا وتتبل باللح والفلفل. 
۲ - يدهن القالب بالدهن ويرش بفتات الخبز ويملا القالب بالزیج ويغطى السطح بورقة مدهونة, 
۳ - يوضع في فرن متوسط الحرارة لدة نصف ساعة ثم یقلب في صحن ویجمل ویقدم. 


۱۳۹ 



































قالب السمك بصلصة الطماطة 
المقادير 3 
۲ كوب سمك مسلوق مفروم؛ ؛ بيضات, ل كوب رز مسلوق, دهن, كوب حلیب. ملعقة كوب عصير لیمون, ملح وفلفل 
اسود: کوپ صلصة طماطة للتقدیم (تراجع الصلصات) 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ویجمل قعره ببيضة مسلوقة ومقطعة حلقات 
۲ - یمزج السمك والرز والحلیب والحامض ویعجن بالبیض الخفوق ویتبل بالملح والفلفل, 


۳ - يصب المزيج في القالب ویغطی السطح بورقة مدهونة ثم يوضع القالب في صينية فیها ماء حار ويوضع في فرن 
معتدل الحرارة لدة ساعة. 


٤‏ - یقلب في صحن ویجمل ویقدم مع صلصة الطماطة. 


سمك بالعکرونة 
المقادير : 
۲ كوب سمك مسلوق ومفروم؛ ه ملاعق أكل جبن مبروش, ٠٠١‏ غم معكرونة مسلوقة؛ ۲ ملعقة أكل زبد» ملح وفلفل 
ابو 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ویصف عليه السمك وا لعکرونة والجین طبقات. 
۲ - یوزع الزبد على السطح على ان تکون الطبقة الاخيرة من الجبن البروش: 
۳ - يوضع في فرن لدة ۲۰ دقيقة ويقدم حارا مع صلصة الطماطة. 
كرات السمك 
القادیر : 
كوب سمك مسلوق ومفروم؛ !۱ کوب بطاطة مسلوقة ومهروسةء قلیل من عصیر البصلء بيضة, ملح وفلفل اسود, دهن 
لقلي. 
العمل : 
۱ - تمزج المواد جميعا وتعجن بالبيض المخفوق وتتبل بالملح والفلفل 
۲ - تشكل العجينة بشكل كرات وتقلى في الدهن الغزير وتقدم حارة مع الطماطة. 
السمك اللفوف 
المقادير 1 
عجينة البسكت بالبيكنك باودر باستعمال ۲ كوب طحين (يراجع قسم البسکت). ١‏ كوب سمك مسلوق ومفروم؛ بصلة 


۱۳۰ 





صغيرة مفرومة, ۲فلفل أخضر مفروم. ملح وفلفل اسود. قلیل من الحلیب. 
العمل : 
۱ - تفتح عجينة البسكت على لوحة مرشوشة بالطحین بثخن ۱ سم. 
۲ - یمزج السمك والبصل والفلفل ویرطب بالحلیب قلیلا حتی يمتزج ویتبل, 
۳ - يفرش الزیج على العجينة ثم تلف العجينة عليه جیدا بشکل اسطواني. 
٤‏ - تقطع دواثر بشخن ۳ سم وتوضع القطع في صينية مدهونة في فرن حار لدة نصف ساعة. 


ه - تقدم بعد نضجها في صحن مع تجمیلها حسب الرغبة. 


السمك الشوی 
المقادير : > 
كيلو سمك. + كوب عصير ليمون أو خل, دهن, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويقطع أو يترك صحیحا. 


۲ - يتيل بالملح والفلفل وعصير الليمون ويدهن من الوجهين ويترك من محل بارد لمدة لا تقل عن نصف ساعة. 


۳ - يشوى السمك على الفحم بوضعه في المشبك الخاص مع التقليب على الوجهين ويمكن دهنه أثناء الشوي اذا احتاج 
الامر بفرشاة خاصة. ويمكن ان يشوى في الفرن. 
٤‏ - يقدم حارا مع الخضر أو السلطة حسب الرغبة. 





۱۳۱ 
































السمك الشوی بالطحین 

القادیر : ۱ 

كيلو سمك, + کوب عصير حامض, ۳ ملاعق أكل طحین, ۳ ملاعق أكل فتات خبز, ملح وفلفل اسود, دهن 
العمل : 

۱ - ینظف السمك ویقطع أو يترك صحیحا ویتبل باللح والفلفل والعصیر. 

۲ - يدهن جیدا بالدهن ثم یغمس في الطحین ویشوی على النار لدة ثلاث دقائق, 

۳ - يرفع من على النار ویعاد دهنه مرة أخرى ویغنس في فتات الخبز ثم يعاد للشوي مرة أخرى حتی ينضج. 

٤‏ - يقدم حارا مع التجمیل, 


السمك السقوف 
القادیر : 
سمكة متوسطة (یفضل الشبوط). + كيلو طماطة, ۲ بصل, ۲ ملعقة أكل دهن ملح وفلفل اسود حسب الرغبة. 
العمل : 
۱ - تشق السمكة بالطول من الظهر دون ازالة الاصداف والقشرة. وتنظف الاحشاء جیدا وتفرك باللح ثم تغسل جيداً. 
۲ - تشعل نار على الارض في الفضاء من آعواد الخشب أو السعف بحیث یبقی ملتهباً وتغرس عیدان بطول سيخ 
الشوي في الارض على بعد قدم أو أكثر من اللهب باتجاه الریج. 
۳ - تشك السمكة بالعودین بين الجلد واللحم على أن یکون بطنها باتجاه اللهب وتترك الى أن تنضج مع مراعاة بقاء 
النار ملتهبة, 
٤‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن ثم تضاف الطماطة القطعة وتطبخ لدة عشر دقائق مع اضاقة الملح والفلفل 
ه - ترفع السمكة بعد نضجها وتوضح في صينية ويسكب المزيج على وجهها وتقدم حارة. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن تقديم السمك بدون الصلصة المذكورة. 
۲ - يمكن تغطية اليطن قبل الشوي بطبقة من معجون الطماطة. 
۳ - يمكن تغطية البطن قبل الشوي بالتمر الهندي وذلك بنقعه في ماء قليل حتى يصبح ثخينا كمعجون الطماطة. 


السمك بالتنور 


تنظف السمكة وتفتح بالطول من الظهر بدون ازالة الاصداف والجلد ثم تغسل وتتبل بالملح وتغطى بطبقة خفيفة من 
معجون الطماطة. ثم توضع في المشيك الخاص بالتنور أو في مشبك الشوي الاعتيادي وتدخل في التنور الحار 


ويغطى التنور وتترك فيه لدة ۲۰ دقيقة حتى تنضج. 
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تقدم بعد اخراجها من التنور كما هي أو يضاف الیها الصلصة المعدة للسمك السقوف وتقدم حارة 


السمك بالحشو الزائف 
المقادير : 
كيلو سمك, ۲ ملعقة اکل فتات خبز, ملح وفلفل اسود, ۲ ملعقة أكل طحین, ۲ بيض (للحشو يخلط 3 كوب فتات خبز 
وملعقة اكل معدنوس وصفار بيضة وملعقة اكل دهن و۲ ملعقة كوب عصير ليمون وملح) 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويترك صحيحا ويتبل بالملح والفلفل والعصير 
۲ - يحشى السمك بالحشو الزائف ثم يطوى الطرفين أو تخاط 
۳ - يتيل من الخارج بالملح والفلفل ويرش عليه الطحين ويلوث بالبيض الخفوق وفتات الخبز 
؟ - يوضع في صينية مدهونة في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة ويغطى الوجه بين حين وآخرى بالعصير 
المتخلف في الصينية ويقدم حارا 


سمك بال 36 0 
المقادير : 
كيلو سمك. 2 كوب كشمش. 2 كوب لوز, بصلة مقرومة, ۳ ملعقة أكل عصير ليمون, ملعقة أكل دهن, ملح وبهارات 
مخلوطة 
العمل : 
١‏ - ينظف السمك ويترك صحيحا ويتبل بالملح والعصير 
۲ - يقلى البصل بالدهن ثم يضاف اليه الكشمش واللوز والبهارات والملح وعصير الليمون المتبقى 
؟ - يحشى السمك بالمزيج ويطوى أو يخاط من طرفه ثم يوضع في صينية مدهونة ويغطى بورقة مدهونة أى غطاء 
٤‏ - يترك في فرن متوسط الحرارة ويرفع الغطاء قبل نضجه بقليل ليحمر السطح 
للتنويع و 
يمكن حشو السمك بالقيمة البسيطة بدلا من الحشوة السابقة 
صحن السمك الراقى 
المقادير : : 
كيلو سمك, 5 بطاطة كبيرة مستديرة. كوب حلیب أو ماء. عصير لیمون, ملح وفلفل اسود, ۲ ملعقة أكل جبن مبروش, 


کوب صلصة بیضاء ثخينة (تراجم الصلصات), ۳ ملعقة اكل معدئوس مفروم؛ + کوب روبیان مسلوق ومقشر ان 


وجد ویعوض بحيات الژیتون 
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العمل : 
۱ - یقطع السمك الى ستة شرائح خفيفة وتتبل باللح والفلفل واللیمون وتلف كل قطعة وتثبت بعود خشب رفيع. 
۲ - یوضع السمك في صينية مدهونة ويصب عليه الحلیب أو الاء ویغطی ویوضع في فرن متوسط الحرارة مدة ۲۰ 
دقيقة. 
۳ - تشوى البطاطة بعد غسلها في الفرن في نفس الفترة. 
٤‏ - تحفر البطاطة المشوية وينزع قسم كبير منها, 
ه - تحشی البطاطة بالصلصة البیضاء والجبن البروش بطبقات متبادلة 
" - تصف البطاطة الحشية في صحن ويوضع على کل واحدة قطعة من السمك الشوي وتجمل بالعدونس أو الروبیان 


حسب الرغبة وتقدم. 


الروبیان القلی 

القادیر : 

+ کیلو روبیان. ۲ کوب حلیب. بيضة. ل کوب طحينء ل فتات خبز, ملح وفلفل اسود, دهن للقلي. 
العمل 

۱ - ینظف الروبیان ويسلق. 

۲ - یمزج الحلیب والبیض ویوضع فيه الروبیان ويترك فيه لعدة دقائق. 

۲ - یخلط الطحین وفتات الخبز مع المح والفلفل. 

٤‏ - يلوث الروبیان بالخلیط السابق ویقلی في الدهن الغزیر. 
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الروبیان بالصلصة البیضاء 
القادیر : 
+ كيلو روبیان؛ ۲ كوب صلصة بیضاء متوسطة الثخن (تراجع الصلصات), ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم» ۱ قطع خبز 
لوف ملح وفلفل ابيض» ل کوب خضر مسلوقة. 
العمل : 
۱ - ينظف الروبیان ویسلق 
۲ - يضاف الروییان الى الصلصة البیضاء مع العدنوس واللح ویغلی لدة خمس دقائق, 
۲ - یمکن اضافة الخضرة السلوقة حسب الرغبة. 
٤‏ - یحمص الخبز ویصف في صحن ویسکب الزیج قلیلا على کل قطعة ویقدم بعد تجمیله. 


البيض 
يعتبر البيض من الواد الغذائية المهمة ويزود الجسم بالعناصر الغذائية کالبروتینات والعادن والفيتامينات. ويفضل 
الاطباء عدم الأكثار من تناول البيض. ويحتاج الاطفال من ۳ - هبيضات في الاسبوع اما بالنسبة للاشخاص 
البالغين يستحسن ان لا يزيد ذلك عن ٤-۲‏ بيضات في الاسبوع 
اختبار البيض : 
یتلف البیض بسرعة لتخلل الهواء من السامات ودخول الیکتریا معه في الفراغ الذي يتركه السائل التبخر ویتفاعل 
الهواء مع الکبریت الوجود في البیض ویولد غاز کبریتید الهایدروجین العروف برائحته الكريهة ویجعل وزنها خفیفا 
ويزيد من حجم الغرفة الهوائية 
وتستعمل لاختبار البیض الصحیح طریقتان هي 
١‏ - استعمال الضوء - توضع الييضة بين العين والضوء سواء كانت اشعة الشمس أو الشمعة ویلاحظ حجم الفرفة 
الهوائية وكثافة البیاض وموقع الصفار فیها ومتی كان حجم الفرفة صغیرا والبیاض محافظا على كثافته ویقع 
الصفار في وسط البيضة فان ذلك يدل على انها طازجة من الدرجة الاولی. 
ومتی كان حجم الفرفة الهوائية كبيراً أو البياض خفيفا بحیث یطفو عليه الصفار ویصبح قریبا من القشرة الخارجية 
فان ذلك يدل على انها قديمة ومن الدرجة الثانية 
اما اذا ظهرت فیها بقع قاتمة من الدم فمعنى ذلك ابتداء تكون الجنين وتصبح من الدرجة الثالثة او الفاسدة ولا تصلح 
للاستعمال 
۲ - استعمال الماء الملح - توضع ملعقتان اكل من الملح في كوبين من الماء وتلقى البيضة في المحلول فاذا طفت على 
وج الماء كانت البیضة غير صالحة 
حفظ البيض فى البيت : 
تزال الاوساخ والبقع الموجودة على سطع البيض بمسحها بفوطة مبللة أو فرشاة وتجنب غسلها نهائياً. ويحفظ في 
الثلاجة أو محل بارد ومرطب لحين الاستعمال 
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وعند الاستعمال یخرج من الثلاجة ويترك حتی تصل حرارته الى درجة حرارة الغرفة وخاصة في عمل الكعك والبسکت. 
اما في حالة قصل الصفار عن البیاض فیمکن عمل ذلك بعد اخراجه من الثلاجة مباشرة ثم تترك حتی تصل درجة 
حرارته الى درجة حرارة الفرفة وخاصة بالنسبة للبیاض 

واذا تبقی من البیاض اکثر من الحاجة فيوضع في اناء ویغطی ويترك في الثلاجة. اما الصفار فیغطی بالاء البارد 
ويوضع في الثلاجة لحین الاستعمال. 

قواعد عامة في طبخ البیض : 

۱ - استعمال درجة الحرارة الواطثة في جمیع اصنافه والاطباق التي یدخل في ترکیبها . فالنار القوية تصلب البیاض 
بسرعة وينضج البیض بصورة غير متساوية. وتعرض البیض للحرارة فترة طويلة يسيب اللون الاخضر قرب ملامسة 
الصفار للبیاض وذلك نتيجة اتحاد الحدید في الصفار بالکبریت في البیاض, 

۲ - يقدم البیض بعد الطبخ حال لانه یتصلب عندما يبرد 

۳ - عند سلق البیض يجب اخراجه من الثلاجة قبل مدة من وضعه في الاء الحار لیمنم تکسر قشر البیض وتحریکه 
عدة مرات اثناء السلق للمحافظة على بقاء الصفار في منتصف البيضة. وبعد نضجه یغمر بالاء البارد مباشرة 
ویسهل ذلك ازالة القشرة ویقلل من احتمال تخدش البیاض 

استعمالاته في الطبخ : 

۱ - يقدم البیض کصنف قائم بذاته وهو لذیذ الطعم ورخیص الثمن وذو قيمة غذائية عالية. 

۲ - یستعمل للتجمیل والزخرفة ویعطی منظرا جميلا. 

۲ - یستعمل کعامل مثخن كما في الصلصات والکاستر 

6 - یستعمل کعامل منفخ كما في الكيك وبعض الحلویات ویجعلها هشة. 

ه - یستعمل کفلاف لبعض الاطعمة اثناء القلی. 

1 - یکسب الطعام طعما لذیذا ویزید من قیمه الغذائية. 


سلق البیض بقشره 
یسلق البیض بقشره بطریقتین : 

١‏ - یوضع الماء على النار الى ان یغلی ثم يضاف البیض اليه باحتراس واحدا بعد الآخر وتهدأ حرارة الثار ويتضج 
البیض الجامد بعد مرور ۲۰-۱۵ دقيقة. اما التوسط فیحتاج من ۸-۷ دقائق اما البیض اللين فیحتاج من ؟-ه 
دقائق. 

۲ - يوضع البيض في قدر ويضاف اليه الماء البارد ويترك على النار الى ان يبدأ بالغليان وتهدأ الحرارة ويرفع البيض 
حالا أو بعد مرور دقيقتين ان كان المطلوب ان يكون لينا ويترك لمدة ه دقائق اذا كان الطلوب ان يكون متوسطا و۱۵ 
دقيقة ليصيح جامدا. 


سلق البيض بدون القشر 


يملا ثلشي القلاة بالاء مع اضافة الملح ويترك ليغلى وتهدأ النار ثم يكسر البيض في صحن ويسكب في الماء القلی 
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الواحد بعد الآخر على ان یغمر با ماء وعند زيادة العدد پلاحظ فصل الواحد عن الآخر ثم تغطي القلاة وتترك الى ان 
يتضج البيض ويستغرق ذلك من ٩-۳‏ دقائق. ويرفع البيض بملعقة مثقبة لتصفية الماء منه ويقدم وهو حار. 

١‏ - يقدم البيض على قطعة من الخبز المحمص والمدهون بالزید. 

۲ - يمكن استعمال الحليب في سلقه على ان يقدم الحليب مع البيض فوق الخيز المحمص. 

۳ - تستعمل صلصة الجين (تراجع الصلصات) أو صلصلة الطماطة للسلق وتقدم معه. 


قلي البيض 
١‏ - يسخن الدهن أو الزبد في مقلاة ويرفع من النار. 
۲ - يكسر البيض في صحن ويسكب في الدهن واحدا بعد الآخر. 
۳ - يعاد وضعه على النار ويسقى سطحه بالدهن الموجود في المقلاةء ثم يغطى ويحاذر من رجه وتهدأ الحرارة الى ان 
٤‏ - عندما يراد قلى وجهي البيض يقلب بملعقة مسطحة حالما يجمد البياض 
ه - يرفع من القلاة بالملعقة السطحة ويرش عليه الملح والفلفل الاسود ويقدم حسب الرغية. 
7 - عند استعمال المقلاة التيفال يستعمل الدهن بكمية قليلة جداً. 
يقطع خبز اللوف الى قطع ويوضع في الدهن مع عمل فتحة صغيرة فيه وتكسر البيضة بالفتحة وتقلى مع التوست حتى 
الاومليت الفرنسي 
المقادير : 5 
بيضء ل كوب حليب أو ماء» ملح وفلفل آسود, ۲ ملعقة أكل دهن أو زبد. 
العمل : 
۱ - یخفق البیض جيدأ ثم يضاف اليه الحليب او الماء واطلح والفلفل 
۲ - يسخن الدهن على النار في مقلاة 
۳ - يضاف اليه المزيج ویغطی بغطاء ويترك على نار هادئة 
٤‏ - يحرك الزیج بتحريك المقلاة من الوسط أو باللعقة الى ان ينضج جمیعه ویصبح بشکل قرص دائري. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن اضافة ملعقة أكل من البصل والعدنوس الفرومین 
۲ - یمکن اضافة م کوب لحم مفروم ناضج 
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۳ - یمکن اضافة ۲ ملعقة أكل طحین 


الاوملیت البسيط 
ویتم كما في الطريقة السابقة وبنفس القادیر ویمکن تحشية القرص بالصلصة البیضاء الضاف اليها اللحم أو الجین أو 
الخضر | لسلوقة. ویحشی القرص بالحشو وهو في القلاة ويلف طرفیه ویرفع بملعقة مسطحة 
آوملیت الطحین 
القادیر 7 
٤‏ بیض, ۲ملعقة اكل طحين؛ کوب حلیب, ملح وفلفل أسود, ملعقة أكل دهن 
العمل : 
۱ - يضاف الحلیب تدریجیا الى الطحین ویحرك حتی یتجانس ثم یضاف اللح والفلفل 
۲ - یخفق صفار البیض الى ان یخن ویضاف اليه الزیج السایق 
۳ - یخفق البیاض جیدا الى ان يجمد ثم يضاف الى الزیج بهدوء. 
٤‏ - یسخن الدهن في القلاة ويصب فيه الزیج. 


۰ - يترك الى ان ینضح القرص ثم يلف أو يخشى حسب الرغبة ويقدم حالا. 


اومليت الحبن 


تمل بطريقة ومقادير الاومليت بالطحين مع اضافة نصف كوب جبن مبروش الى الحليب. 


او 3 ملت | لبطاطة 
المقادير 
۳ بیض, كوب بطاطة مسلوقة ومهروستة. ۳ملاعق أكل حلیب. ملح وفلفل اسود 2 ملعقة أكل بصل مفروم» ۲ ملعقة اكل 
معدنوس مفروم, ۲ ملعقة أكل دهن 
العمل : 
۱ - يضاف الصفار والحلیب الى البطاطة الهروسة وتحرك جیدا الى ان تنعم وتتبل باللح والفلفل ویضاف الیها 
البصل 
۲ - یخفق البیاض جیدا ویضاف الى الزیج بهدوء 
۳ - یسخن الدهن في مقلاة ويصب فيه الزیج ويترك حتی ينضج 
٤‏ - تلف اطرافه او یقدم صحیحا وهو حار 


ه - یمکن ان يوضع في صينية مدهونة في الفرن بدلا من القلي 
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اوملیت القيمة 

القادیر : 

۳ بیض, ١‏ ملاعق أكل قيمة ناضجة, ۳ ملاعق أكل ماء. ملعقة أكل طحین, ملح وفلفل اسود, ملعقة أکل دهن. 
العمل 3 

١‏ - يذاب الطحین بالاء ویمزج جیدا. 

۲ - يخفق البیض ویضاف اليه الزیج السابق مع المح والفلفل. 

۳ - یسخن الدهن ويصب فيه المزيج ويترك حتی ينضج 

٤‏ - تصب القيمة في وسطه وتلف اطرافه ویقدم حالا 


بف اوملیت 
القادیر : 
7 بیض, 5 ملاعق أكل ماء دافیء» ملح وفلفل اسود, 2 ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
۱ - یخفق الصفار جیدا ویضاف اليه الاء واللح والفلفل مع الخفق الستمر 
۲ - یخقق البیاض الى ان یجمد ویضاف الى الصقار بهدوء, 
۳ - یسخن الدهن في مقلاة ويصب فيه الزیج ويترك على نار هادئة لدة ثلاثة دقائق, 
۶ - يرفع من النار ویوضع في فرن معتدل الحرارة لدة ربع ساعة الى ان ینتفخ وینضح السطح. 
ه - یرفع من القلاة أو يلف على الحشو حسب الرغبة. 
للتنويع 1 
يمكن اضافة نصف كوب حليب بدلا من الماء مع نصف كوب فتات خبز مدقوق, 
حشو الاومليت 
يمكن حشو الاومليت بانواعه بمختلف الصلصات ويستفاد من الاطعمة المتبقية من الخضر المسلوقة واللحوم والدجاج 
وغيرها 
١‏ - صلصة الجين التبلة, 
۲ - الصلصة البيضاء بالدجاج او السمك او الخضر 
۳ - صلصة الطماطة 
٤‏ - قطع من الطماطة والجین البروش وتضاف الى الاوملیت قبل نضجه بقلیل ویلف. 
ه - كافة انواع الخضر الطبوخة (السوتیة). 


۱۳۹ 




















7 - یمکن اضافة الجیلی أو الربی الى الحشو 


البیض الشوي 
يستعمل لشوی البیض القوالب الصغيرة او کاسات صغيرة من البایرکس عند شیه منفردا أو تستعمل صينية مسطحة 
عند شي عدد کبیر منها مرة واحدة ویدهن القالب العد ویکسر فيه البیض باحتراس والحافظة على عدم تکسر 
الصفار ویرش باللح والفلفل الاسود واحیانا بقتات الخبز الدقوق ثم يضاف اليه قلیل من الزبد ويدخل في قرن 
متوسط الحرارة لدة ربع ساعة ويقدم حالا وهو حار 


البيض المشوي بالبطاطة 

١ : المقادير‎ 

۳ كوب بطاطة مسلوقة مهروسة؛ ه بیض, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - تضاف بيضة واحدة الى البطاطة المهروسة وتعجن جيدا مع الملح والفلفل. 

۲ - تدهن اربعة قوالب صغيرة وتبطن بالبطاطة المهروسة ثم يكسر في كل واحدة منها بيضة ويرش عليها الملح والفلفل 

وقليل من الزبد . 
۳ - توضع في فرن معتدل الحرارة لدة ربع ساعة وتقدم حالا مع التجمیل. 


البيض الشوي بالصلصة 
يمكن استعمال صلصة الجين (تراجع الصلصات) أو صلصة الطماطة أو الصلصة البيضاء وذلك بوضع الصلصة في 
صينية مدهونة ویکسر البیض فوقها ثم توضع قي الفرن لدة ربع ساعة. 
البیض الشوي باللحم 
القادیر 
لل كيلو لحم مفروم. كوب فتات خبز مدقوق, ل كوب أو آکثر حلیب أو خلاصة لحم؛ ملح وفلفل اسود. ” بیض. 
العمل : 
۱ - یمزج اللحم الفروم وفتات الخبز وماء اللحم أو الحلیب والح والفلفل ویعجن جیدا وهو دافىء ویفضل وضع الخلیط 
على النار لدة دقیقتین. 
۲ - تدهن ستة قوالب صغيرة وتبطن بالزیج ثم یکسر في كل واحدة منها بيضة ويرش علیها الملح والفلفل 
۳ - توضع في فرن معتدل الحرارة الى ان تنضج وتقدم حالا مع التجمیل. 
البیض الشوي بالجبن 
القادیر : 


AF ۳ ۰‏ ۰ 
٤‏ بیضات. + کوب جين مبروش, ملح وفلفل اسود. دهن أو زید 


۱:۰ 





العمل : 
١‏ - تدهن صينية صغيرة ویرش علیها قسم من الجبن المبروش. 
۲ - یکسر البیض على الجبن ويغطى بياقي الجبن البروش ویرش عليه الملح والفلفل, 
۳ - يوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يجمد البیض ویقدم حالا مع التجمیل. 


بیض بالفلفل 
القادیر : 
۲ بصل, + كيلو فلفل اخضر, + كيلو طماطة, ٩‏ بیض, ملح وفلقل اسود, دهن. 
العمل : 
١‏ - یفرم البصل ناعما ویقلی في الدهن. 
۲ - یفرم الفلفل الاخضر ویضاف الى البصل الحمر ویقلب قلیلا ویرفع من الدهن, 
۳ - تقطع الطماطة حلقات وتقلی في الاهن. 
٤‏ - یوضع الفلفل في صينية مدهونة مع حلقات الطماطة بطیقات متبادلة وتعمل فیها ست فجوات. 


ه - یکسر البیض في الفجوات ثم يرش باللح والفلفل ویوضع في فرن معتدل الحرارة الى ان ينضج ویقدم حارا. 


الطماطة بالبیض 
القادیر : 
1 طماطة مستديرة وقوية. ۱بیض, ۲ ملعقة أكل زبد أو دهن, ملح وقلفل أسود» معدنوس 
العمل : 
۱ - يرفع القسم الاعلی من الطماطة ویحقر وسطها . 
۲ - توضع الطماطة في صينية مدهونة ویوضع في وسطها قلیل من الدهن أو الزبد مع الملح والفلفل, 


۳ - تکسر بيضة في وسط کل حفرة وتوضع في فرن معتدل الحرارة الى ان یجمد البیض ویجمل بالعدنوس ویقدم 
حارا 


البطاطة بالبيض 
المقادير : 
١‏ بطاطة كبيرة مستديرة, ۱ بیض؛ زبد آو دهن, 2 كوب حليب دافیء؛ ملح وفلفل اسود: 
العمل : 
١‏ - تسلق البطاطة قليلا ثم تقشر ويحفر وسطها , 


۱:۱ 








۲ - يهرس القسم الستخرج من البطاطة ویضاف اليه الزبد والحلیب واللح والفلفل ويصبح بيورية 

۳ - تملا البطاطة الفارغة بالبيورية مع ترك مسافة كافية للبیض 

؛ - تکسر بيضة في کل حفرة وترش باللح والفلفل وتوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان یجمد البیض ویجمل ویقدم 
حالا 


تبسي البطاطة بالييض 

١ : المقادير‎ 

7 بیض,! ١‏ كيلو بطاطة. ١+‏ ملعقة اکل طحین, ۳ کوب ماء لحم أو ماء دجاج أو حلیب. #ملعقة أكل دهن أ زید, ۲ 

ملعقة أكل فتات خبز. ملح. فلفل اسود 

العمل : 

١‏ - يسلق البيض حتى يجمد ثم يقشر ويقطع الى حلقات 

۲ - تسلق البطاطة ثم تقشر وتقظع الى حلقات 

۳ - يسخن الدهن في قدر على النار ثم يضاف اليه الطحين ويقلب معه قليلا 

؛ - يضاف ماء اللحم أو الحليب الى المزيج ويحرك بخفة وهو على النار ويترك يغلي حتى يثخن وتتكون صلصة 

ه - تصف حلقات البطاطة والبيض في تبسي بشكل طبقات متناوبة وترش كل طبقة بالملح والفلفل 


7 - تصب الصلصة فوقها ثم ترش بفتات الخبز وتوضع في فرن معتدل الحرارة حتى يحمر السطح ويقدم حارا. 


البيض بالتوست 
المقادير : 
١‏ بيض؛ قطع خبز لوف, "كوب عصير طماطة, بصلة مفرومة, ملح وفلفل اسود. ۲ملعقة اكل دهن. 
العمل : 
١‏ - یقلی البصل في الدهن ويضاف اليه عصير الطماطة ويغلى لمدة خمس دقائق ويثخن قليلا. 
۲ - يصب المزيج في صينية ويكسر عليه البيض بالترتيب وهو حار ويرش بالملح والفلفل ويوضع في فرن معتدل الحرارة 
۳ - يحمص الخبز ويدهن وجهه بقليل من الزبد حسب الرغبة ويرفع البيض بملعقة مسطحة وتوضع واحدة على كل 
قطعة من التوست وتقدم حارة مع التجميل بالمعدنوس والزيتون 


البيض بالسبيناغ 
المقادير 


٦‏ بیض, كيلو سبيناغ؛ بصلة, ۲ ملعقة اكل دهن؛ ملح وفلفل اسود 


۱:۲ 





العمل : 
۱ - یفرم البصل ناعما ویقلی في الاهن. 
۲ - یغسل السبیناغ وینظف ویفرم ویضاف الى البصل الحمر في الدهن ویغطی القدر ويترك على نار هادئة الى ان 


۳ - يسكب السبیناغ في صينية مع اضافة اللح والفلفل وتعمل فيه ست فجوات منتظمة ویکسر فيه البیض ويرش بالملح 
والفلفل. 


٤‏ - يوضع في الفرن الى ان یجمد البیض ویقدم حارا. 





القادیر : 
۸ بیض, بصلة» 2 كوب فطر أو كمة؛ 5 ملعقة اکل معدنوس مفروم ٤‏ فلفل اخضر, ل كوب ماء» كوب عصير طماطة» 
۳ ملاعق اکل دهن, ۳ ملاعق اكل طحین, ملح وفلفل اسود, ملعقة اكل فتات خبز. 
العمل 4 
۱ - يفرم البصل والخضراوات وتخلط مع المعدنوس وتقلى في الدهن قلیلا. 
۲ - يضاف الطحين الى الزیج ثم يضاف اليه عصير الطماطة والماء والملح والفلفل الى ان يثخن المزيج, 
۳ - يسلق البيض ويقطع حلقات ويرص في صينية مدهونة ويصب المزيج فوقه ويرش الوجه بقليل من فتات الخبز 
ويوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة ويقدم حارا 


۱۳ 








الخلمة 
القادیر 
+ كيلو لحم, ١‏ بیض, بصلة واحدة حسب الرغبة. ملح وفلفل اسود, قلیل من عصير اللیمون 
العمل 


١‏ - يفرم اللحم ناعما ویقلی في الدهن جيدا مع البصل ان استعمل حتی ينضج ویمکن اضافة قلیل من الاء اذا احتاج 
1 


راب 
۲ - يضاف اليه الملح والفلفل والحامض وتعمل فيه فجوات ویکسر البیض فیها 
۳ - تهدأ النار وتغطی القلاة الى ان يجمد البیض ویقدم حارا مع التجميل 
۳ يع 
یمکن استعمال الطماطة وذلك باضافة کوب منه الى اللحم عند قلیه 
كبة البطاطة بالبیض 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة ومهروسة, ۵ بیض, ۲ ملعقة اكل فتات خبز مدقوق, ملح وفلفل اسود, دهن للقلي. 
العمل 2 
١‏ - تمزج البطاطة مع الملح والفلفل وتعجن جيدا وتقسم الى اربعة اقسام وتعمل اقراص. 
۲ - تسلق 4 بيضات جيدا وتقشر. 
۳ - توضع بيضة في كل قرص وتغلف بالبطاطة وتعمل بشكل بيضوي. 
٤‏ - تغمس كل قطعة في البيض المتبقى بعد الخفق ثم تلوث بفتات الخبز ويعدها تقلى بالدهن الغزير. 
5 - تقدم مع التجميل صحيحة او مقطعة الى اربعة اقسام طوليا. 


اللحم بالبیض 
المقادير : 
1 بیض, كيلو لحم؛ بياض بيضة» كوب فتات خبز مدقوق, + كوب حليب او ماء. ملح وفلقل اسود, 
العمل : 
١‏ - يسلق البيض جيدا ثم يقشر وتغمر كل بيضة في البياض, 
۲ - يفرم اللحم ثاعماً ويمزج مع الخبز ويعجن بالحليب أو الماء ویتبل بالملح والفلفل 


۳ - يعمل من اللحم اقراص وتحشى كل واحدة منها بالبيض المسلوق وتكون بشكل بيضوي ثم تلوث بقليل من فتات 
الخبز وتقلى في الدهن. 
٤‏ - تقطع طوليا وتقدم مع اي صلصة حسب الرغبة. 


غ1 


البیض بالعجين 
المقادير : 
عجينة بسكت البيكنك باودر (قسم البسكت) ,۱ بیض, ل كوب دهن, ۲ ملعقة اكل طحين؛ بصلة صغيرة؛ ۳ كوب عصير 
طماطة, ملح وفلقل اسود 
العمل : 
-١‏ تفتح العجينة بثمن نصف سم ثم تقطع الى ستة اقسام 
۲ - يسلق البيض ويقشر وتوضع كل واحدة في قطعة من العجين وتلف يها جيداً 
۳ - تعمل صلصة الطماطة من البصل والدهن والطحين وعصير الطماطة, وبعد ان تثخن تصب في صينية. 


٤‏ - یصف البيض اللفوف بالعجينة في الصينية ويوضع في فرن حار الى ان تحمر العجينة ويقدم حاراً 


البيض المحشى باللحم )١(‏ 
المقادير : 
+ بيض. ل كوب قيمة ناضجة؛ ‏ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ بيضة مخفوقة. ۲ ملعقة اكل فتات خبز؛ ملع وفلفل اسود, 
دهن للقلي 
العمل : 
١‏ - يسلق البيض ويقشر ثم يشق جانبيا بقتحة صغيرة ويستخرج الصفارمع الاحتفاظ بالبياض كاملا. 
۲ - يمزج اللحم والملح والفلقل مع صقار البيض الهروس 
۳ - يحشى البيض من القتحة الجانبية با مزيج السايق ويغمس بالبيض ال مخفوق ثم يلوث بفتات الخبز 
؛ - يقلى في الدهن ويقدم حارا مع التجميل 
البیض باللحم (۲) 
القادیر : 
1 بیض, + کوب قيمة ناضجة, ۲ ملعقة اكل معدئوس مفروم؛ ملعقة کوب خردل, فلفل اخضر مفروم؛ ۲ ملعقة اكل 
مايونيزء ملح» قلیل من الفلقل الاحمر 
العمل : 
۱ يسلق البیض ویقطم الى قسمين طولیا ویرفع منه الصفار 
۲ - يهرس الصفار ویخلط مع اللحم والخردل والمايونيز والعدنوس والقلفل ویتبل یاللح 


۳ - یحشی البیض بالزیج ویجمل بالباقي ویقدم مع رش الفلفل الاحمر عليه للزينة 


۱:۰ 

















7ت 5003955 


البیض بالایونیز 
(الراقى) 
المقادير : 
"١‏ بیض, ملعقة كوب خردل, ملعقة اكل عصير ليمون: ۲ ملعقة اكل مایونیز, ملح, معدنوس وزيتون للزينة. 
العمل : 
١‏ - يسلق البيض ويقطع الى قسمين عرضيا ويرفع منه الصفار. 
۲ - يهرس الصفار جيدا ويخلط مع المايونيز والخردل والعصير بحيث يتجانس ويتبل بالملح. 
۳ - يعاد حشو البياض بالمزيج السابق ويمكن عمل ذلك بالة التزيين الخاصة بشكل زخرفي ثم يجمل بالعدنوس 
والزیتون. 
للتنويع 3 
١‏ - يمكن اضافة الزيتون او المخللات بعد تقطيعها الى المزيج. 
۲ - عند عدم وجود المايونيز تضاف ملعقة اكل زیت الزيتون بدلا منه مع زيادة عصير الحامض قليلا 
المقادير : 
٦‏ بیض, 7 ملاعق اكل زبد. ملعقة اكل طحین, ۲ملعقة اکل معدنوس مفروم؛ ۲ ملعقة اكل عصير لیمون, ۲ ملعقة اكل 
ماءء ٩‏ قطع لحم مسطحة مشوية. قلیل من الفلقل الاحمر. ملح 
العمل : 
۱ - بسلق البیض ويشق البیاض باحتراس لاخراج الصقار صحیحا 
۲ - یحرك الطحین في الزبد الحار قلیلا ویضاف اليه الملح والفلفل والبیاض الفروم ناعما والعدنوس وعصیر اللیمون 
واللاء ونتوله علی تان مادفة ختی ركفن وتتمانننگ 


۳ - تصف قطع اللحم الشوي في صحن ویوضع الصفار واحدة على كل قطعة ثم یحاط الصفار بالزیج السایق بشکل 
مرتب ویجمل ویقدم 


؛ - يمكن استعمال الخبز الحمص التوست بدلا من اللحم المشوي حسب الرغبة 


بیض بالكاري 


القادیر : 
7 بیض, مقدار واحد من صلصة الكاري (تراجع الصلصات): رز مطبوخ 
العمل : 


۱ - تعمل صلصة الكاري وتترك على نار هادئة 


۲ - یسلق البیض ویقشر ویضاف الى الصلصة ويترك معها على النار مدة خمس دقائق مع التحريك 
۳ - یرفع البیض من الصلصة ویقطع نصفین. 
٤‏ - يوضع الرز في صحن على شکل حلقة مجوفة ویرص البیض داخل الحلقة وتصب الصلصة علیها وتقدم حارة 


بیض بالبسطرمة 
العمل : 
۱ - تقطع البسطرمة حلقات وترفع منها القشور وتوضع في مقلاة على النار. 
۲ - يضاف البیض الخفوق الى البسطرمة بعد ان تحمر قليلا وتترك على نار هادئة وتغطى الى أن یجمد البیض ویرش 
بالملح. 
تمرية (حنينى) 
المقادير : 
كوب تمر منزوع النوی, ۳ بیض, ۲ ملعقة اكل دهن. 
العمل : 
١‏ - يقلب التمر في الدهن الحار على النار لمدة خمس دقائق. 
۲ - يكسر البيض فوق التمر الواحد بجانب الآخر او يحرك بملعقة ليختلط بالتمر ويترك على نار هادئة حتى يجمد 
البيض ويقدم حارا . 


السوفلية 
المقادير : 
* ملاعق اکل زبد, ملاعق اکل طحین, كوب سائل (حليب او خلاصة لحم او دجاج او عصير خضر او ماء)؛ بيض 
کک الوضنقة غم ای یل حا 
العمل : 
۱ - تعمل صلصة ثخينة من الطحین والزید والسائل (تراجع الصلصات): 
۲ - اذا استعمل البصل او الثوم فیفرم ویقلی في الدهن الستعمل في الصلصة. 
۳ - ترفع الصلصة من الثار ويضاف الیها صفار البیض المخفوق مع التحريك وتعاد الى النار على ان لا تغلی. 
٤‏ - تتبل ثم تضاف الواد الستعملة حسب الوصفات. 
ه - يخفق بياض البیض حتی یجمد ویضاف الى الزیج ویسکب في قالب ویوضع في فرن معتدل الحرارة من 40-۲۵ 
دقيقة حتی تجمد السوفلیة. 
+ - قد يوضع القالب في صينية فیها ماء حار في الفرن حسب الوصفات للمحافظة على نعومتها 














ج س ےک کے 


سوفلية البطاطة 
المقادير : 

۲ كوب بطاطة مهروسة؛ ۲ ملعقة اکل زبد, ۲ بیض, كوب حلیپ, ملح وفلفل اسود 
العمل : 

۱ - تمزح البطاطة بالزبد وصفار البیض وتحرك جیدا حتی تلين 

۲ - يضاف الیها الحلیب والملح والفلفل, 


۳ - يخفق بیاض البیض ویضاف الى الزیج بهدوء ثم يصب في قالب مدهون ویوضم في صينية فیها ماء حار في فرن 
معتدل الحرارة لمدة ۳۰-۰ دقيقة ثم يقلب في الصحن ویقدم حارا 


سوفلية البطاطة بالجين 
المقادير : 
۲ کوب بطاطة مهروسة حارة, ۲ ملعقة اكل زید, ؟ بیض, کوب حلیب؛ کوب جبن مبروش: ۲ ملعقة اكل معدنوس 
مفروم. 


العمل : 
۱ - تمزج البطاطة بالزبد ویخلط الجبن البروش مع صفار البیض ویضاف الى البطاطة. 
۲ - يضاف الحلیب ويمزج جیدا حتی یتماسك ویضاف اليه المعدنوس. 
۳ - یخفق بیاض البیض جيدا ویضاف الى الزیج بهدوء ويصب في قالب مدهون ویوضع في صينية فیها ماء حار في 
فرن متوسط الحرارة لدة ۲۰-۲۰ دقيقة ثم یقلب في الصحن ویقدم حارا 


القادیر : 
ملعقة اکل دهن, ۲ بیض, کوب جين مبروش, + کوب عصير طماطة مطبوخة, ملح وفلقل احمر؛ بصلة صغيرة: ۲ کوب 
بزالیا او جزر او بطاطة او خلیط من اي نوع من الخضر حسب الرخية. 
العمل : 
۱ - یفرم البصل ویقلی في الدهن قلیلا ثم تضاف اليه الخضر ویحرك ویتبل بالملح والفلفل, 
> يقياف غصیز الطماطة والجین البرزش ویحزك. 
۳ - يرفع من النار ویضاف اليه صفار البیض الخفوق. 
6 - یخفق بياض البیض جيدا ویضاف الى المزيج بهدوء ويصب في قالب مدهون 


ه - یوضع في فرن معتدل الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة ويقدم حارا بعد نضجه, 


۱:۸ 


يكن استعمال الصلصة البیضاء بدلا من عصیر الطماطة 
سوفلية این 
القادیر : 


۴ ملاعق اکل زبد؛ »ملاعق اکل طحینبط۱ كوب حلیب حار کوب چبن مبروش ۰ ٤‏ بیض, ملح وفلفل اسود, 
لبیل * 

۱ - یحرك الطحین في الزبد على النار ویضاف اليه الملح والفلفل والجبن البروش على نار هادئة حتی يذوب الجبن. 

۲ - يبرد المزيج قليلا ويضاف اليه صفار البيض المخفوق 

۳ - يخفق بياض البيض ويضاف الى المزيج بهدوء ويصب في قالب مدهون, 


٤‏ - يوضع في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة الى ان يجمد. 
سوفلية السمك 


تتبع مقادیر وطريقة عمل سوفلية الجین مع استعمال ا كوب سمك مسلوق ومفروم بدلا من الجين البروش. 


سوفلية اللحم 
تتبع مقادیر وطريقة عمل سوفلية الجین مع استعمال کوب من اللحم الفروم الناضح بدلا من الجین المبروش. 
سوفلية الدجاج والديك الرومي 
القادیر : 
۲ ملعقة اکل دهن؛ ۲ ملعقة اكل طحين. ١‏ کوب ماء او خلاصة دجاج, ملح وفلفل اسود وفلفل احمر, + كوب فتات 
خبز, ۲ بیض, ۲ کوب دجاج او ديك رومي ناضح ومفروم, ملعقة كوب عصير لیمون, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم 
او فلفل اخضر مفروم. 
العمل : 
۱ - یحرك الطحین في الدهن على النار ویضاف اليه الملح والفلفل الاحمر والاسود , 
۲ - يضاف الحلیب مع التحريك ویطبخ حتی يثخن ثم يضاف اليه فتات الخبز, 
۳ - یرفع من النار ویضاف اليه صفار البیض الخفوق مع لحم الدجاج وعصير اللیمون, 
٤‏ - يبرد قلیلا ویضاف اليه بیاض البیض الخفوق بهدوء مع العدئوس او الفلفل الاخضر ویصب في قالب مدهون 
ویوضم في فرن معتدل الحرارة لدة ۳۰ دقيقة حتی یجمد ویقلب ویقدم حارا 
ه - يمكن تقدیم الصلصة البیضاء معه كزينة 

























الفصل السادس 


البقلیات وا لضراوات والفوا که 
وهي من الواد الغذائية الهمة وتزود الجسم بالفیتامینات والعادن بصورة رئيسية وهي متعددة الانواع منها الخضراء 
والصفراء والحمراء والبیضاء ومنها الجذرية والورقية والثمرية وغیرها. 
القيمة الغذائية : 
۱ - تحتوي البقلیات على البروتين بكميات كبيرة وتعتبر الصدر النباتي الرئيسي لها 
۲ - تحتوي البقلیات والخضر والفواکه على الکاربوهیدرات بانواعها فتوجد على شکل سکریات كما في القواکه أو على 
شکل نشاء كما في البطاطة والبقلیات. 
۳ - تحتوي اکثرها بصورة عامة على کمیات كبيرة من الفیتامینات والعادن بأنواعها . 
٤‏ - تحتوي اکثرها بصورة عامة على السلیلوز بنسبة عالية. 
ه - تحتوي بعضها على الدهنیات ولکن بنسب قليلة. 








ةر سس ا ا ت 


شروط اختيارها : 
١‏ - شراؤها في موسمها اذ تكون رخيصة الثمن. 
۲ - اختيارها طازجة وناضجة وصلبة وخالية من العطب. 
۳ - أن تكون أوراق الخضراوات طرية غير ذابلة, 
٤‏ - ان تكون حبة البقليات كاملة. 
ه - الاهتمام باختيارها بأحجام متوسطة ومنتظمة الشكل, 
1 - عند عدم وجود الثلاجة يجب شراء كميات قليلة من الخضرة وخاصة في فصل الصيف لانها تتلف بسرعة. 
۷ - عند شراء الدرنيات كالبطاطة والجذريات كالجزر يجب ملاحظة خلوها من العطب والطين. 
كيفية العناية بها : 
١‏ - ترفع الاجزاء غير الصالحة للاستعمال 
۲ - تحفظ في الثلاجة أو في محل بارد. 
۳ - عند حفظ الاوراق الخضراء لدة أكثر من يومين توضع سيقانها في الماء البارد. 
٤‏ - عند حفظ الفواكه والخضر كالبذنجان والطماطة والخيار وغيرها توضع بحيث لا تمس الواحدة الاخرى. 
ه - لا يجوز حفظ الموز في الثلاجة لانه يتلف. 
١‏ - لا يحفظ الثوم والبصل في الثلاجة وعند حفظ البصل لفترة طويلة يجب ان يفرش بحيث لا تمس الواحدة الاخرى. 
اعدادها للطبخ : 
١‏ - تغسل جيدا قبل الطبخ وان بدت نظيفة. 
۲ - تنقع الخضرالذابلة في الماء قبل تنظيفها وتقشیرها. 


۳ - تحك الخضر والفاكهة ذات القشرة الخفيفة كالشجر والجزر وغيرها اما ذات القشرة السميكة فتقشر بالسكين 
واحیانا يزال القشر يعد السلق كالبطاطة. 


٤‏ - تنقع الخضر البرعمية كالخس واللهانة والقرنابيط في ماء بارد مع اضافة قليل من الملح لقتل الحشرات وازالتها 
ولاعادة طراوتها. 
ه - تغسل الخضر الورقية عدة مرات وترفع الاوراق من الماء في كل مرة عند استبدال الماء وسكيه. 
٦‏ - تجنب تقطيع الخضر قطعاً صغيرة وعدم تركها في الماء بعد ذلك لفترة طويلة. 
اسباب طبخها : 
١‏ - تتفتح الخلايا النشوية وتنفجر ويذلك تنعم وتصبح صالحة للاكل, 
۲ - تتكسر الالياف الصلبة وتصبح طرية 
۳ - يساعد الطبخ على خروج البروتين والمعادن والفيتامينات من داخل الخلايا الليفية, 
٤‏ - تتعقم تعقيما كاملا. 


ه - يتغير طعمها ولونها مما يزيد الشهية 


طرق طبخها : ۱ ۱ 
۱ - الشوی بالفرن: تشوی الخضر غالبا بقشرها وهي افضل لحفظ القيمة الغذائية ولکنها تستغرق وقتا اطول, ویمکن 
استعمال الاء القلیل احیانا في تبسي الشوی 
۲ - الشوي بالفحم: وتخسر الخضر بهذه الطريقة قسمأ من القيمة الغذائية اذ تتعرض للنار الباشرة وتسیل منها 
السوائل عند الشوي 
۳ - القلي وهي طريقة سريعة ولذيذة وتقطع الخضراوات ثم تقلى أو تغمر بالفطاء حسب الوصفة ثم تقلى 
غ - الطبخ بالبخار ويتم ذلك بالقدر الخاص به أو توضع الخضر في مصفى ثم يوضع المصفى في قدر يحتوي على 
الماء فتطبخ بالبخار المتصاعد وتقل الخسارة في القيمة الغذائية 
ه - الطبخ بالضغط ويستعمل القدر الخاص به ویستعمل الماء بكمية قليلة حسب نوع الخضر وتستعمل عادة للخضر 
التي تحتاج الى وقت طويل لنضجها ويتبع فيها التعليمات الملحقة بالقدر الخاص بالضغط 
7 - السلق: یستعمل الماء فيه للطبخ ويهذه الطريقة تذوب الاملاح والفیتامینات وتخسر قيمتها الغذائية ولذا يجب اتباع 
الارشادات التالية للمحافظة على القيمة الغذائية: - 
أ - استعمال اقل مقدار ممكن من الاء عند السلق 
ب - غلي الماء قبل اضافة الخضر 
ج - تطبخ لفترة قصيرة كافية لتلين الخضر 
د - يجب ان يتبخر اغلب الماء المستعم 
سلق الخضر الخضراء : 
يستعمل القدر بدون غطاء في البداية لتحتفظ الخضر بلونها ولكن ذلك يسبب فقدان يعض العناصر الغذائية واذا 
1 احتاجت الى وقت طويل للنضج فان ذلك يسبب تغيرا في اللون ويمكن اضافة عصير الحامض للمحافظة على اللون 
اما اضافة الصودا للتعجيل بالنضج فان ذلك يسيب تلفاً ليعض العناصر الغذائية, 
سلق الخضر البيضاء : 
وذلك کالشلغم (اللفت) والبصل والقرنابیط وغیرها وهي عادة تحمل رانحة قوية لاحتوانها على زيوت تس توت 
عادة في ماء مغلي يكفي لتفطیتها فقط وتطبخ في قدر مفتوح الى ان تلين؛ واذا احتاجت الى وقت طویل فیضاف 
عصير الحامض في البداية للمحافظة على لوتها 


سلق الخضر الصفراء : 


کالجزر مثلا وتسلق في قدر اعتيادي وهي لا تتأثر بعوامل الطبخ 
سلق الخضر الحمراء : 
كالشوندر وتسلق في قدر ذو غطاء ویفضل استعمال الماء القليل لسلقها ويضاف اليها الحامض قليلا للمحافظة على 
لونها 
طبخ البقليات : 
تطبخ البقليات الخضراء بنفس الطرق التي تطبخ بها الخضراوات. اما البقليات الجافة فتراعى النقاط التالية في 
طبخها 








ڪج ي ييج يڪ ج ق ڪڪ 


١‏ - تنقى أولا من الحجر والحصى والاوساخ وتغسل جيدا عدة مرات 
۲ - تنقع في ماء بارد لمدة تتراوح من ۲۶-۱۲ ساعة حسب نوعها 
۳ - يفضل استعمال ماء النقع في طبخها وخاصة بالنسبة للباقلاء 
* - تطبخ على نار هادئة وتحتاج الى وقت طویل 
» - يضاف اللح بعد نضجها 
١‏ - يضاف الیها الدهن لسد النقص فیها من هذا العنصر الغذائی 
سوتية اخضر : ۱ 
وهو اصطلاح أجئبي ولکنه شائع الاستعمال ویقصد به اعادة تسخين الخضر السلوقة والصفاة باضافة کمية من 
الدهن او الزبد الیها وتقليبها قلیلا على النار 
يمكن استعمال كافة انواع الخضراوات المجمدة والعلبة في الوصفات القادمة, 


كفتة العدس 
القادیر 
لل کوب عدس, كوب ماء, بصلة؛ طماطة واحدة, ۲ ملعقة اكل مسحوق رز, بيضة, فتات خبز مدقوق, دهن» کوب صلصة 
طماطة (تراجع الصلصات): ملح وبهارات مخلوطة. 
العمل 2 
۱ - یفرم البصل وينظف العدس ویخلطان مع الطماطة بعد فرمها مع نصف ملعقة من الدهن والاء ویوضع الزیج على 
النار الى ان ينضج العدس. 
۲ - يهرس المزيج ويعاد وضعه على النار الى ان يغلى ويضاف اليه مسحوق الرز ويترك على النار حتى ينضج الرز مع 


التحريك وتتكون عجينة ثخينة وتتبل. 
۳ - يترك المزيج الى ان يبرد ثم تعمل منها اقراص وتلوث بالبيض ثم بفتات الخبز وتقلى في الدهن وتقدم حارة مع 
صلصة الطماطة. 
٤‏ - يمكن استعمال هذه الوصفة لعمل كبة العدس وذلك بحشوها بالقيمة البسيطة. 
المحدرة 
المقادير : 


+ كوب عدس؛ کوب رز أو برغل؛ ل کوب زیت الزیتون, بصلتان, ملح, 
العمل : 
۱ - ينظف العدس ویفسل جیدا ثم یوضع في ماء على النار حتی ينضي. 
۲ - يضاف الرز الغسول أو البرغل النقوع قلیلا الى العدس ویترك معه حتی ینضح ویمتص ماژه ویتبل بالملح. 
۳ - یحمر الزیت جیدا وتقلی فيه حلقات البصل حتی تحمر 


۱9 


۶ - يصب الزيت الحار على العدس وهو في القدر ویترك على نار هادئة خفيفة لعدة دقائق. 
ه - يصب في صحن ویسکب باقي الزیت والبصل على سطحه ویقدم حارا أو باردا . ۱ 
نت 1 
۱ 

۱ 


يخني العدس 


القادیر : 
ل كيلو لحم ۲ كوب عدس, ۲ بصل, ۳ ملعقة اکل دهن ملح وفلفل اسود, ماء 
العمل : 
۱ - یقطم اللحم ویفسل ثم يحمس في الاهن جیدا. 
۲ - یفرم البصل ناعما ویقلی مع اللحم حتی يشقر لونه. 
۳ - يضاف اليه الماء بكمية كافية لطبخ العدس ويترك على النار حتی یفلی ویتبل با ملح والقلفل. 


٤‏ - يضاف العدس بعد غسله ویترك على النار حتی ینضح اللحم والعدس ویصبح نو قوام سميك. 


احمص (اللبلبی) 
العمل : 
يفسل الحمص ثم ينقع لدة ۱۲ ساعة ویوضع على النار الهادنة في كمية من الا حتی ینضع ثم يضاف اليه الملح 
وملعقة کوب من الکرکم ویترك يغلى معه لدة نصف ساعة. 
تنویع : 
۱ - یمکن اضاقة عدة حیات من القلقل الاحمر لاعطائه النكهة الجيدة. 
۲ - تسلق مع الحمص دجاچة بعد ان تنظف وذلك لاعطاء الحمص النكهة الجيدة. 


الفاصوليا الخضراء 
يقة السلق : 


١‏ - تغسل الخضرة بعد ازالة الخيوط الجانبية وذك بقص قطعة صغيرة من أحد طرفيها وسحبها بطول الثمرة لرفع 
الخيط 

۲ - تقطع بالطول أو بالعرض أو تترك صحيحة حسب الرغبة 

۳ - توضم على النار في قدر مع قليل من الماء الدافىء والح وتغطى لدة عشر دقائق ثم يرفع الغطاء وتترك على الثار 
الى ان تنضج ویتوقف الوقت اللازم لنضجها على كبر الشرة وعمرها ویجوز استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء 


الفاصوليا ا خضراء بالجين 


المقادير 5 
٤‏ كوب فاصوليا مسلوقة, 2 كوب جين مبروش؛ ۲ ملعقة اکل زبد, ملح 


6م16 











العمل : 
١‏ - توضع الفاصولیا السلوقة في صينية مدهونة وتتبل بالملح ویضاف الیها قلیل من الجين. 
۲ - يضاف اليها ملعقة من الزبد وتمزج معها 
۳ - يرش فوقها الجين التبقی مع ملعقة الزبد بتقطیعها الى قطع على سطح الفاصولیا. 
٤‏ - توضع في فرن حار مدة عشرین دقيقة. 
الفاصوليا الخضراء بالصلصة البیضاء 
المقادير : 
٤‏ كوب فاصوليا مسلوقة, بصلة؛ ۳ ملاعق أكل دهن, كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود 
العمل : 
يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن وتضاف اليه الفاصوليا المسلوقة والصلصة وتطبخ على النار سوية وتتبل وتقدم 
حارة. 
الفاصوليا الخضراء بصلصة الطماطة 


تستعمل مقادير وطريقة عمل الفاصوليا الخضراء بالصلصة البيضاء مع استعمال كوب من عصير الطماطة وملعقتی 
اکل عصیر اللیمون بدلا من الصلصة البیضاء 


متبل الفاصوليا 

القادیر : 

۲ كوب فاصولیا مسلوقة, بصلة كبيرة» ۲ملعقة أكل زیت, ۲ ملعقة اكل خل او عصير لیمون, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 

١‏ - یفرم البصل ناعما جدا ویفرك باللح ثم يغسل ویصفی من الاء 

۲ - تضاف الى الفاصولیا وتتبل باللح والفلفل. 

۳ - يضاف الخل والزیت على الفاصولیا وتخلط جیدا وتقدم باردة 

الفاصولیا الخضراء بالزیت 

القادیر : 

كيلو فاصولیا, + كيلو طماطة؛ كوب زیت الزیتون, بصلة وملح وماء, ملعقة كوب سکر حسب الرغبة 
العمل : 


۱ - تنظف الفاصولیا وتقطع حسب الرغبة 


۱91 





۲ - یفرم البصل ناعما ویقلی في الزیت الى ان یشقر. 
۳ - تضاف الفاصولیا الى البصل ویغطی القدر ویقلب بين حين وآخر حتی تصفر. 
٤‏ - يضاف الاء حتی یغمر الخضر مع المح والسکر ویترك على النار الهادئة نصف ساعة. 
ه - تقطع الطماطة حلقات آومکعیات ویمکن استعمال عصیرها وتضاف الى الخضرة ثم تترك على النار حتی تنضج 
ویبقی قلیل جدا من الاء. 
7 - تصب في صحن وتترك لتبرد وتقدم بعد ان تجمل بحلقات اللیمون. 
سوتية الفاصوليا الخضراء 
المقادير : 
٤‏ كوب فاصوليا مسلوقة؛ ۳ ملاعق اكل زبد, ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ توضع الفاصوليا مع الزبد في قدر كبير على النار وتقلب بهدوء وبسرعة. 
۲ - تتبل بالملح والفلفل وتوضع في صحن وتقدم. 
مرق الفاصوليا الخضراء 
المقادير : 
كيلو فاصوليا + كيلو لحم كيلو طماطة؛ بصلة, ۲ ملعقة أكل عصير حامض, ملعقة اكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة 


۱9۷ 











نآ ۰ 7۶ 


العمل : 
١‏ - تنظف الفاصولیا وتخسل وتقطع 
۲ - یقطع اللحم قطعا حسب الرغبة ویقلی ثم يضاف اليه البصل الفروم ویقلب الى ان یحمر البصل فیتبل بالملح 
والبهارات ویترك على النار حتی ینضح اللحم تقریبا ویحمر ویمکن اضافة قلیل من الماء اذا لزم ذلك 
۳ - تضاف الفاصولیا الى اللحم مع قليل من الماء الدافیء وتترك الى ان تذبل 
؛ - يضاف عصير الطماطة والحامض وتترك على النار حتی تنضج مع بقاء كميلة من مانها وتقدم مع الرز 


مطمورة الفاصولیا الخضراء 

القادیر : 

كيلو فاصولیا. + كيلو لحم. + كيلو طماطة. بصلة كبيرة. ۲ ملعقة اکل دهن. ۲ کوب ماء. ملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 

۱ - یفرم اللحم ناعماً أو یقطع قطعا صغيرة 

۲ - تنظف الفاصولیا وتقطع حسب الرغبة, 

۴ - یفرم البصل ناعما 

؛ - توضع القادیر السابقة وهي نيئة في قدر بشکل طبقات مع اضافة عصیر الطماطة والاء والدهن وتتبل باللح 

والبهارات ویوضع القدر على نار هادئة جداً أو في فرن معتدل الحرارة حتی تنضح وتقدم حارة مع الرز 


الفاصولیا البیضاء (الیابسة) 
طريقة السلق : 
۱ - تنقی وتغسل بالماء البارد للتخلص من الاوساخ. 
۲ - تنقع في ماء بارد لدة ۱۲ ساعة. 
۳ - توضع في الاء الغلي وتترك على النار 
؛ - يضاف الیها الملح ویتم نضجها ثم تصفی من الماء وتستعمل حسب الرغبة 


مرق الفاصولیا البیضاء 
القادیر : 
۲ کوب فاصولیا بيضاء. + كيلو لحم, + كيلو طماطة او ۲ ملعقة اكل معجون طماطة, بصلة کبيرة, ۲ ملعقة أكل عصير 
لیمون, ملعقة أكل دهن, ملح وفلفل احمر 
العمل : 
۱ - تنظف الفاصولیا وتنقم ليلة كاملة وتسلق, 
۲ - یقطع اللحم ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه البصل الفروم ویقلب الى ان یحمر البصل ثم یتبل باللح والقلفل, 


۱5۸ 


۳ - یترك اللحم على النار ویضاف اليه قلیل من الماء حتی ینضح قلیلا ویحمس 

٤‏ - يضاف اليه الماء اللازم ويترك الى ان یغلی ثم تضاف الفاصولیا 

ه - تترك على النار حتى تنضج الفاصوليا تقريباً ثم يضاف اليها عصير الطماطة أو معجون الطماطة والحامض وتترك 
على التار حتى تنضج جيدا ويبقى كمية كافية من الماء وتقدم مع الرز. 


مطمورة الفاصوليا البيضاء 

المقادير : 

۲ کوب فاصوليا بيضاء, + كيلو لحم. + كيلو طماطة؛ ۲ ملعقة اكل دهن؛ بصلة كبيرة» ۲ کوب ماء. ملح وفلفل احمر. 
العمل : 

١‏ - یقطم اللحم حسب الرغية 

۲ - تنقم الفاصولیا ليلة كاملة وتسلق, 

۳ - يفرم البصل ناعما. 

٤‏ - توضع القادیر السابقة في قدر على شکل طبقات متبادلة ویضاف الیها الاء والدهن وعصير الطماطة وتتبل با ملح 

والفلفل, 
ه - يوضع القدر على نار هادئة أو في فرن معتدل الحرارة حتی ینضح ویقدم حارا . 
سوتية الفاصوليا البيضاء 

المقادير : 

كوب فاصوليا بیضاء, ۲ ملعقة أكل زبد. ملح وفلفل أبيض. 
العمل: 

۱- تتظف الفاصولیا وتسلق جیدا. 

۲ - یسخن الزبد وتضاف اليه الفاصولیا الناضجة والملح والفلفل وتقلب معها على النار لعدة دقائق. 


۳ - تصب في صحن وتزین بالعدنوس المفروم. 


بلاکی الفاصولیا بالزیت 
القادیر ۳ 
۲ كوب فاصولیا يابسة. بصلة كبيرة؛ فص ثوم: لل كيلو طماطة, ۲ملاعق أكل عصیر حامض؛ 2 کوب زیت الزیتون, 
ملح وفلفل احمر, ۲ جزر 
10۹ 














باقلاء الزیت 


تعمل بنفس الطريقة والقادیر للفاصوليا الخضراء بالزیت مع اضافة الشبنت الفروم على الباقلاء بعد وضعه في 





۱ - تنظف الفاصولیا وتنقع ليلة كاملة ثم تسلق. 





۲ - يفرم البصل والثوم والطماطة والجزر وتضاف الى الفاصولیا في قدر. 
۳ - تغطی بالماء حتی تغمرها بحوالي الانج الواحد وتترك على النار الهادئة. 


٤‏ - بعد ان یقرب نضجها يضاف الزیت ویتبل باللح والفلفل وتترك على النار حتی تنضح وتنشف تقريباً. 








5 5 الم 
مرق الباقلاء لمقادير 
كيلو باقلاء خضراء خشنة, + كيلو لحم. ل كيلو طماطة. بصلة؛ قليل من الحامض, ۳ ملاعق أكل دهن, ملح ويهارات 
المقادير : ٣ ٤ IONE‏ | 
: مخلوطة؛ شبنت مفروم. 
كيلو باقلاء خضراء. ! كيلو لحم. ! كيلو طماطة, بصلةء ۲ ملعقة أكل عصير لیمون, ملع؛ دهن. العمل : 
العمل : ١‏ - تفلس الباقلاء وتغسل ثم تزال القشرة عن اللب. 
١‏ - تغسل وتفرم الباقلاء حسب الرغبة. ۲ - يفرم البصل ویقلی في الدهن ويضاف اليه اللحم القطع ويحمس. 
۲ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل الفروم ويقلب الى ان يحمر البصل ثم یتبل. وا تلبوق تا الح حش با 


۱ تضاف الباقلاء الى اللحم وتقلب معه حوالي خمس دقائق ویضاف الشبنت‎ - ٤ 
| ه - يضاف اليها قليل من الماء وبعد ان تغلى يضاف اليها عصير الطماطة والحامض وال ملح وتترك تغلى حتى تنضج‎ 
وتقدم حارة مع الرز,‎ 


۳ - تضاف الباقلاء مع نصف كوب من الاء الى اللحم وتترك حتى تلين. 


٤‏ - يضاف اليها عصير الطماطة والحامض والماء بحسب الحاجة وتترك على النار حتى تنضج وتقدم مع الرز. 


اکن 

















فصوص الباقلاء بالزیت 
القادیر : 
كيلو باقلاء خضراء خشنة. ل کوب زیت الزيتون؛ بصلة كبيرة؛ كوب لبن. شبنت ملح وماء. 
العمل : 
۱ - تفلس الباقلاء وتفسل وتوضم في قدر مع زیت الزیتون والملح. 
۲ - یفرم البصل ناعما ویضاف الى الباقلاء ویغمر بالاء حتی یتفطی به. 
۳ - يوضع القدر على نار هادئة حتی ینضح وینشف ماؤه؛ ویمکن اضافة الاء الغلي عند الحاجة مع الحافظة على 
اوسن 
؛ - تصب في صحن وتترك لتبرد ثم يصب اللبن المخفوق عليها وتزين بالشبنت المفروم وتقدم باردة. 


بيورية الباقلاء 
المقادير : 
كيلو باقلاء خضراء خشنة؛ لل كوب زیت الزیتون, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون, ملح وفلقل اسود. 
العمل 
١‏ - تفلس الباقلاء وتغسل ويضاف اليها الماء وتترك على النار حتى تنضج وينشف ماؤها تقریبا . 
۲ - ترفع من على النار وتبرد قليلا ثم تزال القشرة الخارجية لللب ثم تهرس جيدا ويضاف اليها الزيت والحامض 
والملح. 


۳ - تصف في صحن وتزين وتزخرف وتقدم مع اللحوم أو غيرها 


تبسي الباقلاء 
القادیر 1 
٤‏ کوب باقلاء معا سةء ۲ ملاعق أكل طحین. ٤‏ ملاعق أكل دهن ملعقة أكل زید. 2 کوب حلیب, ۲ بیض, ل كوب فتات 
خبز ناعم. ملح وفلفل اسود 
العمل 3 
١‏ - تسلق الباقلاء جيدا وتهرس 
۲ - يذوب الدهن ويضاف اليه الطحين والحليب لعمل صلصة بيضاء ثخينة 
۳ - تمزج الصلصة مع الباقلاء الهروسة وتتبل وتخلط مع البيض المخفوق 


٤‏ - يصب المزيج في صينية مدهونة ويرش عليه فتات الخبز وقطع صغيرة من الزبد ويوضع في فرن معتدل الحرارة 


لمدة ۲۰ دقيقة 


۱۹۲ 


الطعمية (فلافل) 
القادیر : 
کوب فول او باقلاء یابس, كوب لكل من العدنوس والنعناع والشینت والکرات والکزبرة الخضراء» بصلة, رأس ثوم 
وملعقة كوب كزبرة جافة» ج ملعقة كوب كمون» ملح ويهارات مخلوطة دهن للقلي. 
العمل : 
١‏ - تغسل الباقلاء وتنقع لدة ۱۲ ساعة وتفلس. 
۲ - تغسل الخضر جيدا وتفرم جميعها وتضاف مع الثوم والبصل الفروم الى الباقلاء المفلسة. 
۳ - يفرم مزيج الباقلاء بالماكنة عدة مرات حتى یصبح خليطا متجانسا ويمكن ان توضع في صانعة الاغذية. 
٤‏ - يتبل بالملح والكمون والبهارات وال ملح والكزبرة الناشفة وتعجن باليد. 
ه - تعمل اقراص وتقلی في الدهن الغزير مع بل اليد حتى لا تلتصق الاقراص. 
1 - تصف في صحن وتجمل بالمعدنوس. 


A 


CEG 





مصهه< 1 





المقادير : 
+ كيلو باقلاء جافة أو كيلو باقلاء خضراء خشنة, ۲ رغيف خبز, ۲ ملعقة اكل دهن, ملعقة اكل بطنج ناعم ملح» بصل 


اخضر او يايس. 


العمل : 


۱ - تفلس الباقلاء ان كانت خضراء وتسلق في كمية كبيرة من الماء ثم تتبل بالملح. 


۹۳ 








۴ -اذا كانت الباقلاء جافة تنقع لمدة ۲۶ ساعة او اقل ثم تسلق مع ملاحظة بقاء كمية كافية من الماء. 

۳ - ينقع الخبز يعد تقطيعه نصفين في ماء السلق الغلي لمدة دقيقتين ثم يصف في صحن عميق وتصف فوقه الباقلاء. 
٤‏ - يسخن الدهن حارا ويسكب فوقه ويرش عليه البطنج. 

١‏ - يمكن قلى الخبز قبل غمره بالاء. 

۲ - يقطع البصل ناعما ويخلط بالليمون الحامض المريش ويسكب على وجه الصحن وبين طبقات الخبز 

۳ - يمكن قلي البصل بالدهن ويسكب على وجه الصحن. 


مرق البزاليا 
المقادير: 
كيلو بزاليا خضراء. ! كيلو لحم؛ “ كيلو طماطة, بصلة, ملح, دهن, حامض حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - تفلس البزاليا وتغسل. 
۲ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم القطع ويحمس ويتبل. 
۳ - يضاف الى اللحم قليل من الماء حتى ينضج تقريباً. 
٤‏ - تضاف البزالیا الى اللحم ويصب عليها عصير الطماطة والحامض ان استعمل وتترك على النار حتى تنضج ويمكن 
اضافة الماء عند الحاجة. 
ه - تقدم حارة مع الرز. 
سوتية البزاليا 
المقادير : 
كيلو بزالياء ۲ ملعقة اكل دهن او زید, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - تفلس البزاليا وتغسل وتسلق في قليل من الماء الغلي والملح حتى تنضج ثم يترك القدر مکشوفا. 
۲ - تصفى من ماء السلق ويضاف اليها الزبد وتقلب على نار هادئة لدة دقيقتين على ان لا تهرس وتتبل بالملح والفلفل 


وتقدم. 


۳ - يمكن استعمال سوتية الجزر معها للحصول على زينة لطيفة, 
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بيورية البزاليا 
المقادير : 
كيلو بزالیا, ؛ملاعق أكل زبد. ملح وفلفل اسود 
العمل 
١‏ - تغسل البزاليا المفلسة وتسلق 
۲ - تهرس البزاليا جيدا ويضاف اليها الزبد والملح والفلفل وتحرك على النار الهادئة قليلا حتى يغلظ قوامها 


۳ - تقدم مع اللحوم او الاصناف الاخرى 


قوالب البزاليا 
المقادير 2 
۳ كوب يزاليا مفلسة؛ ۲ ملعقة اکل زبد, ۲ صفار بیض, ملح وفلقل اسود 
العمل 9 
١‏ - تغسل اليزاليا الفلسة وتسلق وتهرس 
۲ - ینوب الزيد على النار ثم يبرد قليلا ويضاف اليه صفار البيض الخقوق ويخلط جيدا ثم يضاف الى مهروس 
الیزالیا 
۳ - یقسم الزیج ویوضع في قوالب صغيرة مدهونة. 
٤‏ - توضع القوالب في صينية بها ماء حار في فرن متوسط الحرارة لدة ۲۰ دقيقة 
ه - تترك القوالب لتبرد قلیلا بعد رفعها من الماء, ثم تقلب وتقدم بالطريقة الرغوية وتصلح عادة لتزيين الاصناف 
الاخری 


مطمورة البزالیا 
المقادير 0 
٤‏ كوب بزالیا مفلسة, * كيلو لحم. بصلة كبيرة. ۲ ملعقة اکل دهن, ۲ كوب ماء. ١‏ كيلو طماطة؛ ملح ويهارات مخلوطة. 
0 ۳ 5 ۴ 
العمل 5 
تستعمل طريقة عمل مطمورة الفاصوليا 
ملاحظة 
تتوفر البزاليا المعلبة والمجمدة ويأسعار مقبولة ويمكن استعمالها في كافة الاصناف السابقة بدلا من البزاليا الطازجة 
ولا تحتاج للسلق عند الاستعمال وتستعمل كذلك بكثرة في تزيين الاصناف وخاصة اللحوم 


اللوبياء 
اللوبیاء اللتضتراء السلوقة 


١‏ - تغسل اللوبیا جيدا بعد رفع العطوية منها 











۲ - ترتب في قدر على شکل باقة دون الحاجة الى ربطها ویضاف اليها الاء البارد حتی یغمرها وتوضم على التار 
الهادئة 

۳ - يضاف الملح عند قرب نضجها ثم تصفى من الماء وتقدم مع حلقات البصل والطماطة 

4 - لتجميل منظر اللوبيا تعمل على شكل حزم وتربط بعیدان العدنوس اوالنعناع 


مرق اللوبياء (قيمة) 
المقادير : 
كيلو لوبيا خضراء. 2 كيلو لحم 2 كيلو طماطة؛ بصلة, ۲ ملعقة اكل لیمون, ملح ويهارات مخلوطة؛ دهن 
العمل : 
١‏ - تغسل اللوبیا وتفرم ناعما 
۲ - يفرم البصل ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه اللحم الفروم أو المقطع قطعا صغيرة حسب الرغبة ويحمس جیدا 
۳ - تضاف اللوبيا مع قليل من الماء حتى تنشف ثم تقلب جيدا حتى تحمس وتلين. 
؛ - يضاف عصير الطماطة مع الملح والبهارات والحامض وتترك تغلى حتى تنضج ويمكن اضافة الماء المغلي عند 
الحاجة ويلاحظ يقاء كمية قليلة من الماء وتقدم حارة مع الرز. 
مطمورة اللوبيا 
تستعمل مقادير وطريقة عمل مطمورة الفاصوليا الخضراء 
اللوبيا بالصلصة البيضاء 
تستعمل مقادير وطريقة عمل الفاصوليا بالصلصة البيضاء. 
تشريب اللوبيا الحمراء 
المقادير : 
+ كيلو لوبيا جافة: ۲ رغيف خبز, بصلة, دهن, ه ليمون حامض أو ؟ ملاعق اكل خل. 
العمل : 
۱ - تنقى اللوبيا وتغسل جيدا وتسلق في كمية كافية من الماء. 
۲ - يقطع الخبز وينقع في ماء السلق الغلي ويمكن قلي الخبز قبل ذلك. 
۳ - يرفع الخبز من الماء بعد دقيقتين ويوضع في صحن وتسكب عليه اللوپیا 
٤‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى بالدهن ويصب على سطح الصحن بالتساوي 
ه - يغمر الصحن بعصير الحامض او بالخل ويقدم حاراً. 
للتنويع 


يمكن فرم بصلة وخلطها بالليمون الحامض المريش ثم تصب على صحن التشریب. 
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القرنابيط 
طريقة السلق : 

١‏ - يترك رأس القرنابيط في ماء بارد مملح لمدة تصف ساعة على أن يكون رأسه الى الاسفل. 
۲ - يغسل بعد ذلك بالماء البارد ويوضع في قدر ويغمر بالماء املع 
۲ - ينرق علی النار لدة ۳۰ دقيقة تقریبا 
٤‏ - یصفی من الاء ویستعمل حسب الوصفة 

سوتية القرنابیط 
یسلق القرنابيط بالطريقة السابقة ثم يقطع حسب الرغبة ویسخن الزبد في القدر ويقلب القرنابيط معه قليلا ويقدم 

كصحن مساعد ويلاثمه رش الفلفل الاسود عليه 


القرنابيط بالصلصة البيضاء 
المقادير : 
رأس قرتابيط متوسط مسلوق. مقدار من الصلصة البيضاء المتوسطة الثخن (تراجع الصلصات): ۲ ملعقة اكل 
معدنوس مقروم 


العمل : 
١‏ - يقطع القرنابیط بالشكل المرغوب ويمزج مع الصلصة البيضاء 
۲ - يصف في صحن أو مع صنق آخر للزينة ويرش بالمعدتوس الفروم. 
۲ - أو يترك القرنابيط صحيحا وتصب فوقه الصلصة, 
٤‏ - يوضع القالب في فرن بعد رش الجين وفتات الخيز عليه حتى يحمر سطحه 


القرنابيط بفتات الخبز 

المقادير : 

رأس قرنابيط متوسط مسلوق. + كوب فتات خبز, 7 ملاعق زبد؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل 7 

۱ - یقلی فتات الخبز قي الزبد ویتبل باللح والفلفل 

۲ - يوضع القرتابیط في صحن ویسکب عليه الزیج السابق 

القرنابيط بالجين 

المقادير : 

رأس قرنابيط متوسط مسلوق, بصلة, ۲ كوب حلیب, کوب جین مبروش, ٤‏ ملاعق اکل طحین, صفار بيضة؛ 4 ملاعق 


أكل دهن أو زید. ل كوب فتات خبز, ملح, فلفل اسود 


۱۹۷ 








العمل : 

١‏ - یفرم البصل ناعما ویقلی في ملعقتین من الدهن ویضاف اليه الطحین حتی یشقر 

۲ - يرفع من النار ویضاف الحلیب تدریجیا مع التحريك الستمر ویعاد على النار الى أن يثخن ویرفع من النار ویضاف 
اليه الجبن البروش وصفار البیض الخفوق ویحرك. 

۳ - يعاد علی النار لعدة دقائق مغ التحريك حتی یشخن ویتبل. 

٤‏ - يصب نصف الزیج في قالب مدهون وتصف عليه قطع القرئابیط السلوق وتغطی بيقية الصلصة. 

5 - يرش بفتات الخبز وتوضم ملعقتي الزید أو الاهن فوق الجميع على شکل كتل صغيرة ويوضع في فرن حار لدة ۲۰ 
دقيقة حتی یحمر الوجه ویقدم حارا. 

7 - یمکن استعمال الجبن في الصلصة حسب الرغبة. 


القرنابیط القلی 
۱ - یقطع القرنابیط السلوق الى أزهار منتظمة الشکل. 
۲ - تلوث القطع بالبیض الملح ثم بفتات الخبز وتقلی في الدهن الحار. 
۳ - یمکن قلي القرنابیط بدون استعمال البيض. 
٤‏ - تقدم کصنف أو تستعمل لتجمیل اطباق اللحوم 


تبت راب 
القادیر 5 1 
رأس قرنابیط متوسط مسلوق, ل كيلو لحم مفروم» بصلة. ٤‏ ملاعق أكل دهن, كوب عصير طماطة؛ ۲ ملعقة اكل 
معدنوس مفروم. فص ثوم, ملح وفلفل اسود, + کوب ماء 
العمل : 
۱ - یقطع القرنابیط ویقلی في الدهن 
۲ - یفرم البصل والثوم ویقلی في الاهن التخلف 
۲ - یضاف اليه اللحم الفروم مع قلیل من الاء حتی ینضج ویحمر 
٤‏ - یوضع القرنابیط في صينية مع اللحم بشکل طبقات متبادلة ویضاف اليه عصير الطماطة والماء ویتبل. 
ه - تغطی الصينية وتوضم على نار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة حتی تنضح ویرش العدنوس على وجهها وتقدم 
تخازة 
مرق القرناييط 
المقادير : 


رأس قرنابيط متوسط ومسلوق, + كيلو لحم + كيلو طماطة, بصلة, ۲ ملعقة اكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة 
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العمل : 


١‏ - يفرم البصل ويقلى في الدهن 

۲ - يقطع اللحم قطعا متوسطة أو يفرم ناعما ويضاف الى البصل ويحمر. 
۳ - يضاف اليه قليل من الماء حتى ينضج اللحم چیدا . 

٤‏ - يضاف اليه الملح والبهارات وعصير الطماطة ويغلى لمدة عشر دقائق. 


ه - يضاف القرنابيط بعد تقطيعه حسب الرغبة ويترك على النار الى ان ينضج وينشف ماؤه ويقدم حارا مع الرز. 


القرنابيط بالطماطه 
المقادير 3 
رأس قرنابيط متوسط ومسلوق؛ فص ثوم؛ ۲ ملعقة أكل دهن؛ ۲ كوب عصير طماطة. کوب جبن مبروش, ملح وفلفل 
أسود 
العمل : 
١‏ - يقطع القرنابيط قطعا صغيرة ويفرم الثوم ويقلى معا في الدهن 
۲ - يوضع عصير الطماطة على النار حتى يثخن ويبقي منه حوالي کوب واحد. 
۳ - يضاف العصير الى القرنابيط مع الجبن المبروش ويتيل بالملح والفلفل ويترك على نار هادئة الى ان يذوب الجبن 
ويقدم حارا 


اللهانة (الملفوف) 
طريقة السلق : 
١‏ - تزال الاوراق الخارجية الخضراء وتفصل الاوراق الباقية وتغسل جيدا بالماء البارد. 
۲ - تقطع أو تترك صحيحة حسب الاستعمال. 
۳ - توضع في قدر ماء مغلي مع اضافة الملح وتترك تغلي حتى تنضج ثم تصفى. 
٤‏ - يمكن تقديمها مسلوقة بعد أن تتبل بالملح والفلفل الاحمر أو الاسود والزيد. 
اللهانة بالصلصة البيضاء 
المقادير : 
رأس لهانة متوسطة ومسلوقة, ۲ مقدار صلصة بیضاء (تراجع الصلصات)؛ + کوب فتات خبز, ۳ ملاعق أكل زبد, فلفل 
ا 
العمل : 


١‏ - تقطع اللهانة قطعا صغيرة وتوضع في صينية فرن وتضاف اليها الصلصة البيضاء. 


۳۹۹ 











۲ - ترش بفتات الخبز وقطع الزبد واللفل الاحمر وتوضع في فرن حار لدة ۲۰ دقيقة. 


۲ - یمکن رش كوب جبن مبروش بدلا من فتات الخبز 


مشوی اللهانة 

القادیر : 

رأس لهانة متوسطة ومسلوقة؛ ۲ بیض, ۲ كوب حلیب, ملح وفلفل احمر 
العمل : 

۱ - تصفی اللهانة السلوقة حسب الرغبة, 

۲ - توضع في صينية فرن وتتبل باللح والفلفل الاحمر. 

۳ - يمزج الحلیب والبیض | لخفوق وقلیل من اللح ویسکب فوق اللهانة, 

٤‏ - يوضع القالب في صينية فیها ماء حار وتوضع في فرن معتدل الحرارة لدة ٠١‏ دقيقة حتی تجمد الصلصة. 
للتنويع : 

یمکن استعمال كوب من عصیر الطماطة الطبوخة مع بصلة مفرومة بدلا من الحلیب. 

تبسی اللهانة 

القادیر : 

رأس لهانة متوسط ومسلوق» + كيلو لحم مقروم؛ بصلة, کوب عصير طماطة, + كوب ماء. ۳ ملاعق أكل دهن؛ ملح 

وفلفل أحمر 

العمل : 

١‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن ویضاف اليه اللحم المفروم حتى يحمس. 

۲ - يضاف اليه قليل من الماء ويترك حتى ينضج. 

۳ - توضع احدى أوراق اللهانة في قعر الصينية المدهونة. 

٤‏ - تقطع اللهانة وتصف مع اللحم الفروم على شكل طبقات في الصينية. 

© - يخلط عصير الطماطة والماء ويصب فوق الخليط ويتبل بالملح والفلفل, 

1 - يغطى السطح بورقة كبيرة من اللهانة وتغطى الصينية وتوضع على نار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة حتى 


ينضج وينشف ماؤه 
اللهانة بالفرن 
المقادير : 
رأس لهانة صغير مسلوق, + کیلو لحم مفروم. ۲ كوب عصير طماطة, ۲ يصلة؛ ل كوب ماء. ملح وفلفل أحمر» دهن, ۲ 


۱۷۰ 


العمل : 
۱ - تفرم بصلة واحدة وتقلی في الدهن 
۲ - يضاف الیها اللحم الفروم مع قلیل من الماء وكوب من عصير الطماطة وتطبخ وتحمر وتتبل بالملح والفلفل, 
۳ - تحفر اللهانة من الوسط من جهة الساق باستعمال سكينة حادة ويملا الفراغ بالقيمة وتشد بعیدان العدئوس او 
الخيط للمحافظة على شکلها الخارجي. 
٤‏ - تقطع البصلة الاخری والجزر الى حلقات وتوضع في قعر الصينية ویوضع رأس اللهانة فوقها . 
۵ - يصب عصير الطماطة التبقي بعد اضافة اللح والفلفل على الصينية ویغطی ويوضع في فرن متوسط الحرارة حتی 
٦‏ - يفك الخيط وتوضع اللهانة في صحن قطعة واحدة وتصب الصلصة التخلفة حولها وتقدم حارة 


الجزر 
طريقة السلق : 
۱ - ينظف الجزر بحك القشرة الخارجية بالسكين وازالة الاوراق الزائدة ويقطع حسب الرغبة. 
۲ - يغسل جيداً ثم يوضع في ماء مغلى مملح ويغطى القدر ويترك على النار لمدة نصف ساعة. 
۳ - يصفى من الماء ويستعمل. 
٤‏ - يمكن سلق الجزر بقشره بعد غسله جيدا والتخلص من الطين ثم يقشر بعد السلق. 


بيورية الجزر 
المقادير : 
كيلو جزر مسلوق, ۳ ملاعق أكل زبد؛ فلفل اسود, ملح. 
العمل : 
5ح كيين الخذی جیدا: 
۲ - يضاف اليه الفلفل والزبد ويعاد على نار هادئة مع التقليب لعدة دقائق ويقدم ويستعمل غالبا للتجميل. 
سوتية الجزر 
المقادير : 
كيلو جزر مسلوق, ۳ ملاعق أكل زید؛ ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يفرم الجزر حسب الرغبة. 


۲ - يضاف اليه الملح والفلفل والزبد ويعاد على النار ويقلب عدة دقائق ويقدم 


۱۷ 

















الجزر باین 

+ كيلو جزر مسلوق, ‏ كيلو بزاليا مسلوقة, بصلة, ۳ ملعقة أكل دهن, ۳ ملعقة أكل طحین, ۱ كوب حلیب, ۲ بیض, 

+ کوب جين مبروش, ل کوب فتات خبز, ملعقة أكل زید. ملح وفلفل اسود. 
العمل ۰ 

۱ - یفرم البصل ویقلی في الدهن ویضاف اليه الطحین ویقلب. 

۲ - يضاف الحلیب اليه بعد رفعه من النار ويحرك ثم يعاد على النار الى ان يثخن. 

۳ - يرفع من النار ويضاف اليه البيض المخفوق ويعاد على النار لعدة دقائق ثم يرفع ويضاف اليه الجبن البروش 
ويحرك. 

؛ - يقطع الجزر المسلوق ويمزج مع البزاليا ویضاف الى الصلصة 


۰ - يصب المزيج في قالب مدهون ويرش فوقه فتات الخبز مع قطع الزبد ويوضع في فرن متوسط الحرارة لمدة نصف 
ساعة ويقدم حارا, 


قالب الجزر 

القادیر : 

كيلو جزر مسلوق؛ بصلة, ٤‏ بیض, کوب حلیب» ملح وفلفل اسود, کوب سوتیه بزالیا. 
العمل : 

۱ - یقطع الجزر ویفرم البصل ویخفق البیض. 

۲ - تمزج المواد وتتيل بالملح والفلفل الاسود. 

۳ - تصب في قالب مدهون ویفضل النوع المجوف. 

٤‏ - یوضع في فرن معتدل الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة الى ان یجمد, 

٠‏ - یقلب في صحن ويملا التجویف بسوتية البزالیا ویقدم حارا. 


الشوندر (الشمندر) 
طريقة السلق : 
۱ - ینقع الشوندر في ماء بارد مدة نصف ساعة للتخلص من الطین. 
۲ - يغسل جيداً ويحك القشر ويغسل مرة اخری 
۳ - يوضع في ماء مغلي على الثار الى ان ینضح ویمکن استعمال الاء التبقي لعمل الشربت (باضافة عصير الحامض 
والسکر حسب الرغبة). 
٤‏ - یمکن سلقه مع القشر بعد التنظیف الجید وفي هذه الحالة لا یمکن الاستفادة من ماء السلق لترسب بعض الواد 
الطينية, 


ه - يصفى الشوندر من الماء ويقطع ويستعمل عادة للزينة والسلطات والقبلات. 


۱۷۴ 





الشلغم (اللشت) 
طريقة السلق المايع 
القادیر : 
کیلو شلغم, قلیل من الدیس أن التعر او السکر 
العمل : 
۱ - يغسل الشلغم جیدا وتحك الاقسام الخشنة 
۲ - يشق بالعرض قلیلا ویوضم في قدر مع مقدار من الماء بحیث یغمره ويترك یغلی حتی ينضج, 


۳ - يضاف اليه الديس او التمر او السکر بالقدار الملائم للذوق ویغلی معه حوالي ربع ساعة ثم يرش باللح ویقدم حارا 
1 يه الدیس او ثم ي دبع 


البصل 
طريقة السلق : 
١‏ - يزال القشر الخارجي ويقطع الرأس وقسم من الاسفل 
۲ - يوضع في ماء بارد في قدر على النار ويترك يغلى مدة عشر دقائق. 
۳ - يجب ان يشق طوليا بالسكين قبل سلقه عندما يراد تفريط طبقاته لاستعماله في المحشيات 
قلى البصل : 
ات فقو الیل يقطع تفاب رقية او شم فا ناورك ال اي خط حصب )وهی 
۲ - يقلى في الدهن الحار حتى يشقر لونه ويرفع منه. 
۳ - يمكن تقطيع اليصل حلقات ثخينة ويلوث بالبيض الخفوق وفتات الخبز ويقلى بالدهن ویستعمل للتجميل 
شوي البصل : 
١‏ - يوضع البصل بقشره في صينية ویدخل في الفرن حتی ینضح 
۲ - یقشر البصل أو يترك صحیحا ویمرر في سیخ ویشوی على الفحم أو في الفرن 
۳ - أو یدفن في التنور الحار أو في النار التخلفة من الفحم 
بخني البصل 
المقادير : 1 
ل كيلو بصل, 2 كيلو لحم غنم. + كيلو طماطة؛ "ملاعق أكل دهن؛ ماء وملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل المقطع الى حلقات أو قطع كبيرة ويقلب الى ان يحمر 


۲ - يضاف اليه قليل من الملح والماء والبهارات وعصير الطماطة ويترك يغلى حتى ينضج اللحم. 


۱۷۳ 








البصل الاخضر بالزیت (البراصا) 
؛ پاقة بصل أخضر خشن, کوب زيت الزیتون, ملح وفلفل اسود, ۲ملعقة أكل رز كوب ماء ملعقة أكل سکر حسب 
الرغية. 
العمل : 
١‏ - ينظف البصل وتزال الاوراق الخضراء ويغسل 
۲ - يوضع الزيت في قدر ويصف عليه البصل ويوضع على النار. 
۴ - يضاف الماء بعد ان يسخن الزيت ویتبل بالملح والفلفل الاسود. 
٤‏ - يغسل الرز ويضاف الى القدر ويغطى ويترك ينضج على نار هادئة 
ه - يسكب في صحن ويقدم باردا . 
٩‏ - يمكن اضافة ۲ رأس جزر بعد قرمه ناعما الى البصل عند وضعه على النار. 
۷ - يمكن استعمال الاسبراكس في هذه الوصفة ايضاً. 
البصل الاخضر باللحم 
القادیر : 
؟ باقة بصل آخضر خشن. + كيلو لحم مقطع؛ بصلة کبيرة. ۳ ملاعق أكل دهن, عصیر ليمونة؛ ملح وماء. 
العمل : 
۱ - یقطع اللحم ویقلی في الدهن ثم تضاف البصلة الفرومة ناعما الى ان تحمر. 
۲ - ینظف البصل الاخضر وتزال الاوراق الخضراء ثم یقطع الباقي قطعا صغيرة. 
۳ - يضاف الى اللحم ویسکب عليه مقدار کوبین من الاء وعصير الحامض ویتبل باللح. 
٤‏ - يترك على النار الهادئة حتی یمتص ماؤه وینضح ویبقی فيه قلیل من الرق ويقدم حارا. 
البطاطة 
يقة السلق : 
تغسل البطاطة چیدا وتوضع في ماء بارد على النار حتی تنضح وتستعمل حسب الرغبة. 
بيورية البطاطة 
القادیر : 


كيلو بطاطة مسلوقة, :۷ ملعقة أكل زبد أو دهن, + کوب حليب؛ ملح وفلفل اسود. 


۱۷ 


العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة وتهرس جیدا 
۲ - يدف الحلیب مع الزید ویضاف الى البطاطة ویتبل باللح والفلفل 
۳ - يعاد وضعه على النار دقيقتين مع التحريك الجید ویفضل استعمال ملعقة الخشب 
٤‏ - یمکن اضافة كمية اخری من الحلیب ليصبح خفیفا. 


» - یقدم کصنف خفیف أو مع أطباق أخرى للزينة. 


سوتية البطاطة 
المقادير : 
ل كيلو بطاطة مسلوقة ويفضل النوع الصغير الناعم. ۲ ملعقة اكل زبدء ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم, ملح وفلفل ابیض, 
العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة وتترك صحيحة ان كانت صغيرة وتقطع مكعبات اذا كانت كبيرة. 
۲ - تضاف البطاطة الى الزبد المذاب وتقلب معه وتتبل بالملح والفلفل. 


۳ - ترش بالمعدنوس المفروم وتقدم 


البطاطة بالبصل 
المقادير : 
+ كيلو بطاطة. ‏ كيلو لحم كيلو بصل, ۲ ملعقة اکل دهن, كوب ماء. ملح وفلفل اسود 
العمل 5 
١‏ - تقشر البطاطة والبصل وتقطع حلقات ثخينة. 
۲ - يقطع اللحم قطعا متساوية. 
۲ - يوضع الجميع في تبسي مدهون أو قدر على شكل طبقات متبادلة وتتبل كل طبقة بالملح والفلقل. 
؛ - يسكب عليه الماء ويوضع على نار هادئة ويغطى ويترك حتى ينضج ويستغرق حوالي الساعة ويقدم. 
للتنويع 3 
تضاف الى الطريقة السابقة! كيلو طماطة يقطع نصفها حلقات وتصف فوق الجميع ويعصر النصف الباقي ويستعمل 
مع الماء ويمكن وضع التبسي في الفرن 
مرق البطاطة 
المقادير : 
كيلو بطاطة, ‏ كيلو لحم. 1 ملاعق اکل دهن. ‏ كيلو طماطة أو ۲ ملعقة أكل معجون طماطة؛ بصلة؛ ماء» ملح وبهارات 
مخلوطة 

















العمل : 
۱ - يغسل اللحم ویقطع ثم یقلی في الدهن 
۲ - يضاف البصل الفروم ناعما الى اللحم ویقلب معه حتی یحمر 
۳ - يضاف عصير الطماطة أو العجون الخفف بالاء مع الملح والبهارات وتترك على النار لدة ربع ساعة. 
٤‏ - تقشر البطاطة وتغسل وتقطع حسب الرغبة وتضاف الى اللحم ویغطی القدر حتی تنضج البطاطة, 
ه - یمکن قلي البطاطة قبل وضعها مع اللحم وتستغرق اذ ذاك وقتا أقل 


آنواع البطاطة المقلية 
۱-عیدان البطاطة (الفرنسیة) 
تقشر البطاطة ثم تقطع الى عيدان طويلة سمك نصف انج تقریبا ثم توضع في ماء بارد لدة ساعة؛ ثم تصفی من الاء 
وتنشف بفوطة وتقلی في الدهن الغزیر ویفضل استعمال القدر الخاص بذلك (ان وجد) وتقلب حتی یحمر لونها ثم 
تصفی من الدهن ویرش علیها الملح والفلفل 
۲-احبس 
تقشر البطاطة وتقطع شرائح خفيفة جداً بسکین خاصة وتنقع في الاء البارد ثم تقلی في الدهن الغزیر کالطريقة 
السابقة. 
"كرات البطاطة 
تقشر البطاطة وتقطع الى كرات منتظمة بسکین خاصة وتنقع في ماء بارد وتقلی في الدهن الغزیر ویمکن تقطیعها الى 
مکعبات منتظمة عند تعذر الحصول على السکین الخاصة 
٤‏ -سلسلة البطاطة 
تقشر البطاطة وتقطع حلقات خقيفة کالجیس وتنقع في الاء البارد ثم تعمل حفرة في وسط کل قطعة بسکین أو بقطاعات 
الیسکت بحیث تشکل حلقة. يشق جانب الحلقة وتعبر الواحدة بالاخری وتکون سلسلة تقلی مرة واحدة في الدهن 
الغزیر وتصلح لتجمیل بعض الاصناف 
۰ -وردة البطاطة 
تقشر البطاطة من القشرة الخارجية ثم یستمر في قصها كطريقة تقشیر التفاح مبتدئین من القسم الخارجي بشکل 
حلزوني حتی النهاية فتکون وردة تغمر في الماء البارد ثم تقلی في الدهن الغزیر وتصلح كزينة جميلة 


كبة البطاطة (بتيتة جاب) 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة, ۲ بیض, 3 كيلو لحم, ل کوب لوز ۳ ملاعق اکل معدنوس مفروم؛ فتات خبز مدقوق, دهن للقلي, 
ملح وبهارات مخلوطة 


العمل : 


۱ - تعمل القيمة من اللحم واللوز والبهارات والعدنوس 


۱۷ 


۲ - تهرس البطاطة وتعجن بالبیض جیدا مع اضافة المح وتترك لتبرد تماما 
۳ - تعمل اقراص من البطاطة وتحشی بالقيمة على شکل مدور او بيضوي وتلوث بقتات الخبز الناعم وتقلی في الدهن 
الغزير وتقدم حارة. 





کفتة البطاطة 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة, ۲ بیض, فتات خبز, ملح وفلفل اسود. ۳ ملاعق اکل معدتوس مفروم؛ دهن, 
العمل : 
۱ - تذاب ملعقتین أكل دهن وتخلط بالبطاطة بعد هرسها 
۲ - تعجن بالبیض وتتبل بالملح والفلفل حتی یتجانس الخلیط. 
۳ - تعمل منها اقراص او كرات تلوث بفتات الخبز وتقلی في الدهن الغزیر وتقدم. 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة, ۲ بیض, كيلو لحم مفروم ناعم. بصلة؛ ملح وفلفل اسود, فتات خبز مدقوق. 
العمل : 
۱ - یفرم البصل ناعما ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه اللحم الفروم ویحمر حتی ینضح مع اضافة قلیل من الاء. 


۱۷۷ 














 _ 7-۳‏ ع رس اا سس حتتفت 


۲ - تهرس البطاطة جیدا وتخلط مع اللحم 
۳ - یتبل الزیج ویعجن بالبیض الخفوق 
٤‏ - تعمل منها اقراص او كرات وتلوث بفتات الخبز وتقلی في الدهن الغزیر وتقدم. 


قالب البطاطة 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة, ۲بیض, كيلو لحم مفروم. بصلة, کوب لوز 2 کوب فتات خبز, ۲ ملعقة أكل زبد أو دهن ملح 
وفلفل اسود. 
العمل : 
۱ - تعمل القيمة من اللحم والبصل واللوز 
۲ - تهرس البطاطة السلوقة وتعجن ببيضة وتتبل بالملح والفلفل وتقسم قسمین, 
۳ - تدهن صينية ويرش علیها فتات الخبز. 
٤‏ - يوضع قسم من البطاطة في الصينية وتساوي بالید ویوضم حشو القيمة عليها. 
ه - یغطی بالنصف التبقی من البطاطة ويساوي السطح چیدا. 
٦‏ - يدهن السطح بالبیض الخفوق ویرش بفتات الخبز ویوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يحمر السطح ویقدم 
۳ 
البطاطة با معكرونة 
المقادير : 
كيلو بطاطة مسلوقة, 2 كيلو لحم مفروم؛ ۲۰۰ غم معكرونة؛ بيضة واحدة, فتات خبز, ملح وبهارات مخلوطة, دهن, 
العمل : 
١‏ - تهرس البطاطة جيدا وتتبل بالملح والبهارات. 
۲ - تعمل القيمة من اللحم 
۳ - تسلق المعكرونة في الماء الغلي الملح وتصفى وتخسل بالماء البارد 
٤‏ - تدهن صينية ويوضع نصف كمية البطاطة فيها وتساوي باليد ثم تفرش عليها القيمة 
ه - تغطى القيمة بالمعكرونة ثم يفرش على السطح الباقي من البطاطة وتساوي باليد ويدهن السطح بالبيض المخفوق 
ويرش بفتات الخبز ويوضع على السطح ملعقة أكل من الدهن, 


١‏ - يقطع القالب بسكين كالبقلاوة أو مربعات ويوضع في فرن متوسط الحرارة لدة ٠١‏ دقيقة ويقدم حارا 


۱۷۸ 





محشی البطاطة 
القادیر : 
كيلو بطاطة مستديرة وكبيرة؛ !كيلو لحم مفروم؛ + كيلو طماطة؛ ۳ ملاعق اكل معدنوس مفروم» بصلة؛ دهن, ملح 
وبهارات مخلوطة: قليل من اللوز آو الصنویر حسب الزغية: 
العمل : 
۱ - تسلق البطاطة نصف سلق أو تقشر بدون سلق ثم تحفر بحذر وتقلی في الدهن. 
۲ - تعمل القيمة من اللحم والعدنوس والبصل وتتبل بالملح والبهارات. 
۳ - تحشی البطاطة بالقیمة وتصب في صينية أو قدر بترتيب, 
؛ - تعصر الطماطة ویسکب العصیر على البطاطة مع قليل من الاء وتوضع في فرن معتدل الحرارة او على نار هادئة 
حتی تنضح وتصب في صحن مع الصلصة التخلفة منها وتقدم مع الرز. 


البطاطة الشوية بدون قشر 

۱ - تستعمل البطاطة الصغيرة وتخسل وتقشر ثم تنقع في ماء بارد وملح لدة ساعة أو تسلق نصف سلقة. 

۲ - توضع في صينية فیها دهن قلیل وتدخل في فرن حار وتغطی البطاطة بالدهن الوجود بين حين وآخر حتی تنضح 
وتستفرق نصف ساعة ان كانت مسلوقة وساعة ان كانت غير مسلوقة. 

البطاطة الشوية بالقشر 

۱ - تستعمل البطاطة الكبيرة وتخسل ثم تنشف وتوضع في صينية غير مدهونة في فرن حار حتی تنضع وتستغرق 
أكثر من ساعة. 

۲ - تقدم حارة بقشرها مع وضع الزبد علیها ورشها باطلح. 

۳ - یمکن ان نشق البطاطة نصفين ویفرغ وسطها باحتراس ثم تهرس البطاطة الستخرجة وتتبل بالملح والفلفل والزید 
ویرش علیها الجين أو عصير الحامض حسب الرغبة, 

٤‏ - يملا الفراغ مرة آخری بالبطاطة الهروسة, ویرش علیها الجبن المبروش وقلیل من الزبد وتعاد الى الفرن لدة قليلة 
حتی یحمر الوجه ثم تجمل بالخضر أو الزیتون وتقدم, 


البطاطة با حین 
القادیر : 
كيلو بطاطة مسلوقة ل کوب زبد مذاب؛ + کوب جبن مبروش, ملح وفلفل اسود . 
العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة وتغمر بالزيد ثم بالجين المبروش وتتبل بالملح والفلفل. 


۲ - توضع في صينية في الفرن الحار لمدة ۱۵ دقيقة الى ان تحمر. 


۱۷۹ 











القادیر 
كيلو بطاطة مسلوقة, كوب حلیب, ۲ ملعقة أكل طحین. ۲ ملعقة أكل زيد. ملح وقلقل اسود, ملعقة عصير اللیمون 
العمل : 
۱ - یحرك الطحین في الزبد وهو على النار ویتبل بالملح والفلفل ثم يضاف الحلیب مع التحريك ويطبخ الى ان يثخن 
۲ - تقطع البطاطة مكعبات مع عصير الليمون الى الصلصة وتطبخ لعدة دقائق وتقدم حارة 
۳ - يمكن اضافة ۲ ملعقة اكل جبن مبروش الى الصلصة. 


عش البطاطة 
المقادير : 
1 3 5 ۰ لاد 
+ كيلو بطاطة كبيرة الحجم. ملح؛ دهن للقلي. 
العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة وتغسل ثم تقطع طوليا الى شرائح رقيقة جداً كالعيدان 
۲ - تقلى في دهن قليل الى ان تلين دون ان تتحمص او تحمر 
۳ - ترفع من الدهن وترش بالملح 
٤‏ - ترتب الشرائح في داخل قوالب صغيرة بشكل عيدان العش مع الضغط عليها لتأخذ الشكل اللازم ثم توضع فى 
فرن حار لمدة ۱۵ دقيقة 
5 - ترفع من القوالب باحتراس وتصب في صحن. 
١‏ - تملا القوالب بأي وصفة من اللحم والسمك أو سوتية حسب الرغية ويمكن الاستفادة من بقايا اللحم أو الدجاج او 
السمك 
كرات البطاطة 
المقادير : 
۲ كوب بطاطة مهروسة؛ ۲ بیض, ۳ ملاعق اكل معدنوس مفروم, ل بصلة صغيرة؛ ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - يخفق صفار البيض ويضاف الى البطاطة مع البصل الفروم والمعدنوس ويتبل. 
۲ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويضاف الى المزيج الاول 


۳ - تدهن صينية ويقطر المزيج بالملعقة على الصينية بشكل كرات أو يوضع في القوالب الصغيرة ويمكن ان يشكل بالة 


زينة الكيك حسب الرغبة 


؛ - توضع في فرن معتدل الحرارة الى ان تحمر وتقدم حارة 


۱۸۰ 


الاسبیناغ 
مرق الاسبیناغ 
القادیر : 
كيلو اسبیناغ, + كيلو لحم؛ ۲ كوب عصير طماطة. + كوب حمص مسلوق, بصلة, دهن, ملح وبهارات مخلوطة, عصير 
حامض. 


العمل : 
۱ - ینقی الاسبیناغ من الحشائش ویغسل عدة مرات ویترك في ماء بارد. 
۲ - يعاد غسله ویصفی من الماء ویقطع قطعا كبيرة. 
۳ - يقطع اللحم او یفرم ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه البصل الفروم ناعما ویقلب الى ان يحمر البصل وينضج 
اللحم. 
٤‏ - يضاف الاسبینا غ والحمص الى اللحم ویترك على النار الهادئة حتی ينشف ماژه ویحمس. 


ه - يضاف اليه عصير الطماطة واملع والبهارات ویقطی ویترك على نار هادئة حتی ينضج وینشف ماوه ویضاف اليه 
الحامن سب الرعة 


للتنویع : 


یمکن اضافة ۲ ملعقة أكل رز أو عدس الى الاسبینا غ عند اضافة العصیر, 


السپزي 
تستعمل نفس القادیر والطريقة السابقة ویضاف الى الاسبیناغ ما يلي (باقة شبنت, ۲ باقة معدنوس, باقة كزبرة باقة 
حلية), 
سوتية الاسبيناغ 
المقادير : 
+ كيلو اسبیناغ, ۲ملعقة أكل زيد, ملح. 
العمل : 


۱ - ينظف السبیناغ جیدا ثم يوضع في قدر على النار حتی ينضج وینشف ویمکن اضافة نصف کوب ماء اذا احتاج 
الامر. 
مر 


۲ - يضاف الزبد والملح اليه ویحرك ثم يقدم مع الاصناف الاخری كزينة. 
بيورية الاسبيناخ 
القادیر 0 


ل كيلى اسبیناغ, ۲ ملعقة أكل زید, کوب حلیب, ملح, 


۱۸ 




















العمل 
۱ - ينظف الاسبینا غ جیدا ويوضع في قدر على النار حتی يتضج وینشف ماه 
۲ - يضاف اليه الحلیب والزبد ويهرس باللعقة مع التحريك ویتبل ویقدم مع اللحوم أو وحده 
الاسبیناغ بالزیت 
القادیر 
كيلو اسبینا غ, بصلةید كوب زیت الزیتون, ملح, عصير حامض 
العمل 1 
۱ - ينظف الاسبیناغ ویغسل جیدا ویقطع قطعا كبيرة 
۲ - یقطع البصل ناعما ویقلی في الزیت. 
۳ - يضاف اليه الاسبینا غ ويترك على نار هادئة حتی ينضج وینشف ماژه 


٤‏ - يسكب في صحن أو یرتب بشکل قالب ویجمل ويقدم باردا 


الاسبیناغ کراتان 
المقادير ۲ 
كيلو اسبيناغ؛ ه ملعقة أكل معدنوس مفروم. ٤‏ ملعقة أكل زبد. ٤‏ بیض, ۲ کوب حلیب. كوب جبن مبروش, ملح وفلفل 
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العمل : 
١‏ - يغسل الاسبیناغ ويفرم مع المعدنوس ويحرك في الزبد لمدة عشر دقائق. 
۲ - يضاف الحلیب مع البيض الخفوق الى المزيج ثم يضاف الجبن ویتبل. 
۳ - يصب المزيج في قالب مدهون ويوضع في صينية فيها ماء في فرن معتدل الحرارة مدة ۵۰ دقيقة ويقدم حارا 
مقلوبة الاسبيناغ 
المقادير 
كيلو اسبیناغ ۲٩‏ كوب رز ۲ کوب ماء حار. بصلة كبيرة ,ل كوب دهن, ملح فلفل اسود 
العمل : 
۱ - يفرم البصل ناعما ويقلب في الدهن الحار حتى يحمر. 
۲ - يغسل السبيناغ جيدا ثم يفرم خشنا ويضاف الى البصل ويمزج جيدا ويترك يطبخ على النار حتى ينشف ماؤه. 


۳ - ينقى الرز ويغسل جيدا ثم يضاف فوق السبيناغ ويرش بالملح والفلفل 


۱/۸۲ 


٤‏ - يضاف الماء الحار الى الزیج حتی يغطي الرز ویوضع القدر على نار هادئة حتی ينضج الرز ثم تهداً النار اکثر او 
يوضع شبك معدني تحت القدر ويترك لدة ۱۵ دقيقة. 


۵ - یرفع القدر من النار ویرص باللعقة جیدا ثم یقلب في صحن ویقدم حارا 


السلق 


يمكن تطبيق كافة الوصفات المستعملة في الاسبيناغ على السلق ويعوض كيلو الاسبيناغ بكيلو من السلق. 


الخس 
محشی الخس 
القادیر : 
7 رژوس خس متوسطة. ‏ كيلو لحم؛ بصلة, ۳ ملعقة اكل معدنوس مقروم؛ دهن, ملح وبهارات مخلوطة, ۲ کوب عصير 
طماطة 
العمل : 
۱ - یفرم اللحم والبصل والعدتوس وتعمل منه قيمة 
۲ - تزال الاوراق الخشنة من الخس ویغسل بعد ذلك جیدا بالاء 
۳ - یرفع قسم قلیل من وسط الخس ویحشی الفراغ بالقيمة ویلف بعیدان العدنوس للمحافظة علی شکله. 
٤‏ - يرص في قدر ویقلب في الدهن حتی یحمر ثم يضاف اليه عصير الطماطة ویقطی ویترك على النار الهادثة حتی 
ینضح ویقدم مع الرز. 


مرق البربین 
وتتبع في عملها تفس مقادیر وطريقة عمل مرق الاسبینا غ مع عدم اضافة الحمص, 


مرق الخباز 
تستعمل نفس مقادير وطريقة عمل مرق الاسييناغ. 


الشجر (الكوسا) 

سلق الشحر : 
١‏ - يغسل الشجر ثم يحك بالسكينة ويعاد غسله مرة أخرى ثم يقطع أو يترك صحيحا حسب نوعه. 
۲ - يغلى الماء مع المح بكمية كافية لغمر الخضر ويوضع فيه الشجر ويترك على نار هادئة حتى ينضج. 
۳ - يصفى من الماء ويستعمل حسب الصنف. 


۱۸۳ 

















سوتية الشجر 
القادیر : 
كيلو شجر صغير الحجم, ۲ ملعقة أكل زید, ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - یسلق الشجر ویصفی 
۲ - یقطم مکعبات أو حلقات أو يترك صحیحا ان كان من النوع الصغیر ثم یخلط مع الزبد على النار لعدة دقائق ویتبل 
بالملح والفلفل ویقدم. 


الشجر القلي 
۱ - یغسل الشجر وینظف ثم يقطع الى حلقات أو شرائح بالطول وینقع في ماء لعدة دقائق أو يملح ویوضم في مصفی 
ثم یجفف من الماء الزائد ویقلی في الدهن أو زیت الزیتون حتی یحمر ویقدم 
۲ - یمکن ان تتبل القطع بالطحین ثم تقلی 
۳ - تقدم بعد التجمیل بالمعدنوس او الزیتون أو تقدم مع صلصة اللبن 


مرق الشجر 
القادیر . 
کیلو شجرء ا کیلو لحم. کیلو لماطة(وقد یستختی عنه) دهن » ملح وفلفل اسود. 1 کوپ حمص 
العمل : 
١‏ - ينف الشجر ويغسل ویقطم حلقات 
۲- یقطع اللحم قطعاً صغيرة ویقلی في الدهن قليلاً ثم توضع قطع الشجر فوق اللحم مع رش الحمص بين طبقاته 
ويترك على النار حتی ینشف ویحمس 


۳ - يضاف عصير الطماطة وقلیل من الا ان احتاج ویترك على نار هادئة حتی ینضح ویقدم حاراً مع الرز 


تبسي الشجر 
القادیر : 
كيلو شچر, + كيلو لحم. + كيلو طماطة. + کوب حمص مسلوق, ۲ فلفل أخضرء ملح وبهارات مخلوطة؛ دهن, ۳ ملاعق 
اكل معدنوس مفروم. (بصلة حسب الرغبة) 
العمل : 
۱ - ينظف الشجر ویقطع حلقات ویملح ويترك لدة ربع ساعة 
۲ - یقلی الشجر في الاهن 
۳ - يضاف اللحم القطع قطعا صغيرة الى الدهن التخلف ویقلی جیدا ثم يضاف اليه البصل الفروم ویقلب حتی 
تیصو 
6 - يضاف قلیل من الماء ویطبخ حتی ينضج اللحم ویتبل باللح والبهارات 


۱۸۶ 


۵ - يصق اللحم في صينية وترتب عليه قطع الشجر والحمص والفلفل الاخضر القطع 

٦‏ - تعصر الطماطة ویسکب العصیر على الخلیط مع اللح والبهارات 

۷ - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتی ينشف وينضج ویضاف العدنوس على وجه الصينية قبل اخراجه من 
الفرن 

۸ - ویمکن عمل قيمة من اللحم ويوضع مع الشجر بشکل طبقات في التبسي 


الشجر بالصلصة البیضاء 
القادیر : 
كيلو شجر متوسط الحجم.! كيلو لحم مفروم. ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ملح وفلفل أسود, مقدار من الصلصة 
البیضاء (تراجع الصلصات). دهن, ۲ ملعقة أكل فتات خبز أو جبن مبروش ۱ 
العمل : 


۱ - ینظف الشجر ثم یقطع نصفیا بالطول ویزال قلیل من الوسط. 

۲ - یقلی في الاهن ویرفع منه. 

۳ - تعمل القيمة من اللحم وا لعدنوس, 

٤‏ - يملا وسط کل قطعة من الشجر بكمية من القيمة ثم يصف في صينية. 

ه - تسکب الصلصة على الشجر ویرش وجهها بفتات الخبز أو الجبن البروش وتوضع في فرن معتدل الحرارة لدة ۱۵ 
نقيقة وتقدم بحارة: 














البذنجان (مقلی البذجان) 


۱ - یزال الرأس الاخضر ثم یغسل ویقشر طولیا مع ترك مسافات بدون تقشیر أو قد يترك كله يدون تقشير. 











۱۸۵ 








ھھھ ۰ ...۰ص را ف 


۲ - یقطع حلقات متوسطة الثخن أو طولیا ویوضع في ماء بارد مملح لدة ۱۵ دقيقة, 

۳ - یرفع من الماء ویعصر ویجفف ویقلی في الدهن أو زيت الزیتون على الجهتین حتی یحمر ویصفی من الدهن جیدا 

٤‏ - يوضع في سحن ویقدم وحده أو مع صلصة اللین (تراجع الصلصات) و علی قطع من الطماطة القلية ویزین 
بالعدنوس الفروم 


لبذنجانالقلی بالبيض 
يعد بنفس الطريقة السابقة ثم بالبیض الخفوق وفتات الخبز ثم يقلى ویجمل ویقدم. 
مرق البذجان 
المقادير 3 


كيلو بذنجان: ل كيلو لحم..! كيلو طماطة؛ ملح وبهارات مخلوطة, بصلة, دهن, ۳ ملاعق اکل معدنوس مفروم؛ ۲ فص 
ثوم؛ ۲ فلفل أخضر ان وجد 


العمل : 
١‏ - ينظف البذنجان ويقطع حلقات وينقع في الماء والملح. 
۲ - يقطع اللحم ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه البصل المقطع الى حلقات ويترك حتى يحمس جيدا وقد يضاف اليه 
فيل من الاء لینضع اللحم. 
۳ - تقلی قطم البذنجان حتی تحمر ثم ترص على اللحم والبصل وتقطع الطماطة حلقات وترص على البذنجان وتتبل 
بالملح والبهارات. 


٤‏ - يضاف اليه قلیل من الماء ويترك على نارهادئة حتی ینضح مع بقاء كمية قليلة من الماء ويقدم مع الرز. 
البذتخجان المطبق 
وتستعمل نفس المقادير والطريقة السابقة مع تقشير البذنجان كله والاستغناء عن قليه ويضاف الى اللحم يعد ان يحمس 
قبل اضافة الماء وعصير الطماطة 
عش البذجان 
المقادير : 
كيلو بذنجان متوسط ومنتظم؛ + كيلو لحم مفروم» ۳ ملاعق اکل معدنوس مفروم؛ كيلو طماطة؛ ملح ويهارات مخلوطة, 
دهن؛ بصلة صغيرة 
العمل : 
۱ - یغسل البذنجان ویقشر طولیا مع ترك مسافات بدون تقشیر, ثم یقطع نصفین, 
۲ - یحفر الیذنجان من النصف بحیث تصرح کل قطعة على شکل فنجان أو عش ثم تقلی بالدهن جیدا 


۳ - یفرم اللحم ویقلی في الاهن مع البصل الفروم والعدنوس ویضاف اليه قلیل من الماء حتی ينضج 


۱۸۹ 


٤‏ - يملا البذنجان بالقيمة ویصف في صينية أو قدر على أن تکون الفتحة للاعلی وتغطی کل واحدة بحلقة من الطماطة 
ه - تعصر الطماطة الباقية وتضاف الى القدر وتوضع على تار هادئة حتی تنضح وتنشف وتقدم مع الرن. 
البذجان الحشی باللحم 
القادیر 3 


كيلو بذنجان صغیر؛ ٩‏ كيلو لحم مفروم. بصلة, ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم. ل كيلو طماطة, ملح وبهارات مخلوطة 
دهن 


العمل : 


۱ - بنظف البذنجان ویقشر طولیا بين مسافة واخری ويترك الرأس الاخضر ثم یفتح شق جانبي بمقدار ؛ سم ویفسل 


بالاء الملح ویقلی في الدهن 
۲ - یفرم البصل ناعماً ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه اللحم الفروم ویقلی معه جيدا ثم يضاف العدنوس ویقلب معه 
وتتیل بالملح والبهارات 


۴ - تحشی فتحة البذنجان بكمية من اللحم وتصف في قدر آو صينية جنبا الى جنب ثم تعصر الطماطة وتضاف الى 
القدر وتترك على نار هادئة حتی تنضح ویمکن وضعها في الفرن. 
البذتجان بالزیت (امام بايلدى) 
المقادير : 
كيلو بذنجان متوسط ومنتظم الشکل, ه بصلات متوسطة. رأس وم. ! كيلو طماطة, ملح؛ كوب زيت الزیتون, قليل من 
المعدنوس او الفلفل الاخضر حسب الرغبة, ملعقة كوب سكر. 
العمل : 
۱ - ينظف البذنجان ويقشر طوليا بين مسافة وأخرى مع ترك الرأس الاخضر ثم يقطع الى نصفين طولياً. 
۲ - يقطع البصل حلقات خشنة وينظف الثوم وتخلط فصوصه مع حلقات البصل. 
۳ - تقطع الطماطة مكعبات وتخلط مع البصل والثوم وتتبل بالملح. 
٤‏ - يصف البذنجان في قدر يحتوي على الزيت ويوضع الحشو بوسط البذنجان وعليه ويترك على النار لعدة دقائق, 
ه - يضاف الاء والسكر الى البذنجان بحيث يغمره ويترك على نار هادئة حتى ينضج وينشف ماؤه ثم يسكب في 
صحن ويترك ليبرد 
7 - يمكن قلى البذنجان بالزيت قبل حشوه وكذلك يمكن قلى مزيج البصل والوم. 
تبسي البذ حجان 
المقادير : 1 
كيلو بذنجان, ل كيلو لحم شرح, ۲ بصلات؛ ! كيلو طماطة ٣ملعقة‏ اکل معدنوس مفروم؛ ۲ ملعقة أكل عصير حامض» 


۱۸۷ 






































وو و و ج ىف ف ع 222 لجيج r r‏ ف جج ۱ ص ی و و SSS aaa Sn‏ 


دهن, ‏ فص ثوم» ۲ فلفل اخضر, ملح ويهارات مخلوطة 
العمل : 
۱ - ينظف البذنجان ویقطع حلقات ويقلى في الدهن 
۲ - یقطع اللحم مكعبات او قطع ويقلى في الدهن ثم يضاف اليه ماء يكفي لنضجه حتى يحمس وينشف تماماً ثم يرفع 
من الدهن 
٣‏ - يقطع البصل حلقات ويفرم الثوم ناعماً ویقلی الجميع في الدهن التبقي من اللحم. 
۶ - یصف البصل واللحم في صينية فرن وترتب حلقات البذنجان علیها. 
» - تقطع الطماطة والفلفل الاخضر وتصف على البذنجان بشکل مرتب وجمیل وتتبل باللح والبهارات. 
1 - تغطى وتوضع على نار هادئة أو في الفرن حتی تنضح ثم يرش العدنوس على وجه الصينية قبل رفعها من الثار, 
آما اذا كانت في الفرن فیرفع الفطاء قبل نضچها بربع ساعة ویرش العدنوس علیها وتقدم حارة ومع الرز. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن عمل كفتة من اللحم وتوضع في الصينية بدلا من اللحم القطم. 
۲ - يمكن عمل اللحم قيمة وفرشه في الصينية بطبقات مع البذنجان. 


۳ - يمكن الاستغناء عن قلي البذنجان للتقليل من نسبة الدهن. 


البذجان بالكباب 
المقادير : 
كيلو بذنجان حجم کبیر, كيلو لحم؛ كمية من المعدنوس بصلة. ملح وبهارات مخلوطة: ل كيلو طماطة, دهن, ۲ ملعقة 
أكل طحين. 


العمل : 
١‏ - ينظف البذنجان ويغسل ثم يقطع شرائح طوليا ويملح ويقلى جيدا في الدهن. 
۲ - يفرم اللحم والبصل وجزء من العدنوس ويعجن بالطحين ويتبل ثم يعمل على شكل أصابع صغيرة ويقلى في الدهن. 
۳ - تلف كل قطعة من الكباب بشريحة من البذنجان القلی وتربط بالمعدنوس ثم تصف في قدر أو صينية. 
6 - تعصر الطماطة ويسكب العصير على الخليط وترش بالملح ثم تترك على نار هادئة حتى تنضج وينشف ماؤها وتقدم 
حارة مع الرز. 


البذ ان بالصلصة البيضاء 
المقادير : 
۲ بذنجان كبيرة منتظمة الشکل, ۲ ملعقة أكل زبد. ۲ ملعقة أكل طحین. كوب حليب. ۱ كوب جبن مبروش, ۱ كوب 


فتات خبز مدقوق, بصلة صغيرة؛ طماطة واحدة, ۲ بیض, ملح وفلفل اسود (للزينة بصل ناعم, ۲ طماطة, 
ج كيلو بطاطت), 


۱۸۸ 





العمل : 

١‏ - يغسل البذنجان, ثم يقسم الى نصفين متساويين. 

۲ - يستخرج لب اليذنجان ويترك القشر بثخن نصف انج 

۳ - يسلق لب البذنجان في قليل من الماء حتى ينضج ويهرس بالملعقة 

؛ - تعمل صلصة بيضاء من الزبد والطحين والحليب (تراجع الصلصات) وتضاف الى لب البذنجان ويضاف اليها 
الجين المبروش وفتات الخبز والبصلة المفرومة ناعما مع صقار البیض 

ه - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى المزيج. 

١‏ - يعاد المزيج الى قشور البذنجان وتوضع في صينية في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة وربع. 

۷ - ترفع من الفرن وتصف قطع البذتجان الاربعة في صينية فرن وتحاط بسوتية البصل الناعم وحلقات الطماطة ثم 
تزين اطراف الصينية بالبطاطة البيورية باستعمال آلة الزينة ثم تدخل الصينية الى الفرن مرة اخرى لمدة عشر 
دقائق وتقدم حارة 

البامية 
مرق البامية (۱) 
المقادير : 

كيلو بامية. ل كيلو لحم. 7 كيلو طماطة؛ رأس ثوم صفیر, ملح, ۲ ملعقة أكل دهن. ‏ كوب عصير حامض أو كمية من 

تمر الهند حسب الرغية 
العمل ب 

۱ - یقطع اللحم قطعاً ويغسل ویوضع فوق الدهن في قدر 

۲ - يقطع قمع البامية وتغسل وتصفي من الاء حالا وتضاف الى اللحم 

۳ - تضاف قصوص الثوم ویوضم القدر الغطی على نار هادئة الى أن تحمس تماما 

٤‏ - تعصر الطماطة ویضاف العصیر مع كمية كافية من الماء الى القدر ویضاف اليه الملح 

5 - تترك تغلى ثم يضاف اليها الحامض حتی یتماسك المرق وتثخن 

1 - تصف في الصحن بعناية وتقدم مع الرز 

مرق البامیة(۲) 
المقادير : 
تستعمل نفس القادیر السابقة 
العمل : 

۱ - یقطم اللحم ويغسل ویوضم في قدر ویضاف اليه قليل من الماء حتی یقرب نضجه 

۲ - یقطم قمع البامية وتغسل وتصفی ثم تضاف الى اللحم الحموس مع الثوم وتترك حتی تحمس ويضاف معها مقدار 
تصف کوب ماء الى أن يصفر لونها 
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۳ - تعصر الطماطة وتضاف الى البامية ویوضع الحامض واللح وتترك على نار هادئة حتی یتماسك الرق وتقدم حارة 
مع الرز. 
لله بع : 


يضاف الثوم المفروم مع الكزبرة الفرومة الى اللحم وتحمس معها سوية ثم تضاف البامية. 


تشريب البامية 
١‏ - تستعمل المقادير وطريقة عمل المرق ويلاحظ اضافة الماء بكمية كبيرة ليبقى السائل بكمية أكثر. 


۲ - يقطع الخبز الى قطع صغيرة ويوضع في صحن عميق ثم تصب البامية فوقه. 


مرق البامية اليابسة 
المقادير : 
+ كيلو بامية يابسة + کیلو لحم؛ ل كيلو طماطة؛ رأس ثوم صفیر؛ ۲ ملعقة أكل دهن ملع؛ حامض حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - تغسل البامية الجافة جيدا ثم تسلق في ماء مغلى حتى تلين ويضاف اليها قشر البرتقال أو وحدات من التمرء ثم 
تصفی وتخسل بالا البارد. 
۲ - یقطع اللحم ویوضع مع الدهن في قدر ويترك على النار حتی یحمس. تضاف البامية والثوم وتترك قليلا على النار 
ثم يضاف الیها عصیر الطماطة والاء والملح وتترك لتفلی. 
٤‏ - يضاف الحامض وتترك على النار حتی تنضع. 
الطماطة 
مرق الطماطة 
القادیر : 
كيلو طماطة؛ + كيلو لحم؛ بصلة, ۲ ملعقة أكل دهن؛ ملح وفلفل اسود: + کوب حمص. 
العمل : 
١‏ - یقطع اللحم الى قطع ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه البصل الفروم ناعما ویقلب معه حتی يحمر. 
۲ - يضاف قلیل من الماء حتی ينضع اللحم تقریبا 


۳ - تعصر الطماطة وتصفی أو تقشر وتقطع وتضاف الى اللحم مع الحمص وقلیل من الاء وتتبل بالملح والفلفل وتوضع 
على نار هادئة حتی تنضح ويثخن المرق. 





مرق الطماطة بالكفتة 
تستعمل المقادير السابقة 
العمل : 
١‏ - يعمل من اللحم والبصل باضافة ۲ ملعقة أكل طحين كفتة بشكل كرات صغيرة ثم يضاف اليها عصير الطماطة 
والحمص والملح والفلفل وتترك لتغلى سوية حتى تنضج 


الطماطة بالجين 
المقادير : 
7 طماطة مستديرة وقوية, | ۱ كوب جين مبروش, ۲ ملعقة أكل فتات خبز, ۲ ملعقة أكل زید. قطع من الخبز الجاف أو 
۳ خی افزتچن توو ملم ول سنوی 
العمل : 
۱ - تغسل الطماطة ویقطم من الاعلی قسم على شکل غطاء وتنزع البنور منها وتتبل بالملح والفلفل, 
۲ - یخلط الجین وفتات الخبز وملعقة اكل من الزبد وتحشی الطماطة بها 
۳ - تدهن الطماطة من الخارج بقلیل من الزبد وتوضع في صينية مدهونة في فرن متوسط الحرارة لدة عشر دقائق, 
٤‏ - يشرح الخبز ویحمص ویدهن بالزبد وتوضع کل قطعة من الطماطة على قطعة من الخیز وتجمل بالعدنوس والزیتون 


وتقدم. 


الأسبراكس 
يقة السلق : 

١‏ - تغسل الثمرة ويحك القسم الابيض للتخلص من الطين ابتداء من الرأس باتجاه الساق. 

۲ - تزال القطع الصلبة وتساوى الاطراف وتفسل مرة اخری, 

۳ - توضع في ماء بارد لحين الاستعمال, 

٤‏ - تربط على شكل حزم متساوية وتوضم في ماء مغلى مع الملح وعصير الليمون في قدر وتترك على النار حتى تنضج. 

ه - تصفى وتقدم حارة. 

الاسبراكس بالصلصة البيضاء 

المقادير : 

4 قطعة اسبراکس, كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات)» ۲ ملعقة أكل زبد؛ ملعقة أكل فتات خبز, 
العمل : 

١‏ - يسلق الاسبراكس ويصفى ويقطع أو يترك صحيحا ويوضع في صحن فرن. 

۲ - يغطى بالصلصة البيضاء ويرش عليه فتات الخبز الناعم. 
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۳ - توضع قطع الزید على السطح ویوضع في فرن متوسط الحرارة الى ان يحمر 


الاسبراکس بصلصة الجبن 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل الاسبراکس بالصلصة البیضاء وتعوض عنها بصلصة الجين. 


الکمة 
يقة السلق : 
١‏ - تنقع الكمة في ماء يارد لدة ساعة 
۲ - تفرك باليد جيدا للتخلص من الطين. 
۳ - تحك بسكينة أو اسفنجة أو تقشر بسكين البطاطة خفیفا جداً. 
٤‏ - تغسل بالماء البارد مرة أخرى حتى تنظف تماما. 


ه - توضع في الماء البارد وتترك على النار حتى تغلى ويضاف اليها الملح وتترك حتى تنضج وتصفى وتقدم حسب 
الرغبة. 


محموس الكمة 
المقادير: 
كيلو كمة مسلوقة, ۲ بصل, 3 كيلو لحم ملح وفلفل اسود» دهن. 
العمل : 
١‏ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن حتى يشقر. 
۲ - يقطع اللحم قطعا صغيرة أو يفرم ويضاف الى البصل ويقلى معه. 
۳ - يضاف اليه مقدار كوب من الماء حتى يتضج قليلا ویتبل بالملح والفلفل. 
5 - تقطع الكنة قطعا صفيرة وتضاف الی اللحم وتقلپ معه جیدا حتى تحمس. 
فرق لب 
تستعمل القادیر والطريقة السابقة ولکن يضاف مقدار ۲ کوب عصير طماطة بعد قلي اللحم وتضاف الکمة وتترك على 
النار حتی يثخن الرق ویبقی مقدار قلیل منه ویقدم حارا مع الرز 
الفطر 
يجب الاهتمام الزائد بأختيار الفطرحيث توجد منه أنواع سامة ويجب شراؤه من الحلات الموثوق بهاء ويمكن الحصول 


عليه معلبا ويؤمن بذلك سلامته من الانواع الغريبة أوالسامةء وينظف جيداً من الطين ويغسل عدة مرات ويمكن 
تقطيعة قطعا ان كان كبير الحجم. 
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محموس الفِظر 
ويتبع في عمله نفس الطريقة التبعة في عمل محموس الكمة 


قلى الفطر 


يمكن قلي القطر في الدهن بعد تقطيعه وغسله ثم يرش عليه الملح ويقدم حارا . 


الفطر بالكريم 
المقادير : 
+ كيلو فطرء ه ملاعق أكل زید, ۲ ملعقة أكل طحين جا كوب حلیب, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف الفطر ويغسل جيدا ثم ينشف ويقطع حسب الرغبة 
۲ - يقلى الفطر في الزبد حتى يلين قليلا ويتبل بالملح والفلفل ويضاف اليه الطحين ویقلی معه قليلا. 


۳ - يضاف الحلیب تدريجيا ويحرك حتى يغلى ویثخن المزيج ويقدم. 


ترلى الخضر (۱) 
المقادير : 
لم كيلو طماطة. “كيلو لحم؛ ملح وبهارات مخلوطة ۲ ملعقة أكل دهن, ۲ بصلة, ١‏ كيلو بامية, + كيلو 
شجرء 2 كيلو بذنجان, ل كيلو لوبيا خضراء, کیلو فاصوليا خضراء وأي خضر أخرى حسب الوسم؛ ۲ ملعقة 
اكل معدنوس مفروم او نعناع. 
العمل : 
۱ - یقطع اللحم ویغسل وتجهز الخضر کل حسب نوعها وتغسل. 
۲ - یقطع اللحم ویقلی ثم يضاف اليه البصل الفروم ویقلب حتی یحمر. 
۳ - يضاف اليه ۲ کوب ماء, ويترك حتی يقرب من النضح ویحمس 
٤‏ - يرفع القدر من النار وتصف الخضر أما على شکل طبقات فوق اللحم أو توزع على جوانب اللحم كل نوع على 
جدة 
ه - تقطع نصف كمية الطماطة قطعا أو حلقات وتصف على سطح الخضر 
7 - تعصر الطماطة الباقية ويسكب الزیج على الخضر ویضاف اليها ماء كافي وتتبل بالملح والبهارات وتغطى وتترك 
على نار هادئة حتی تنضج كافة الخضر ويبقي قلیل جدأ من الماء 
۷ - يرش العدنوس او النعنا ع على الزیج قبل رفعه من الثار بمدة قليلة 


۸ - يقدم حارا مع الرز 
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لاب يع : 
۱ - یمکن طبخ الصنف في فرن متوسط الحرارة بدلا من وضعه على النار 


۲ - يمكن قرم اللحم ناعما ویصف بين الخضر على شکل طبقات ثم يضاف اليه عصير الطماطة والاء ويترك على نار 
هادئة. 


ترلی الخضر (۲) 
القادیر : 
+ كيلو لحم ج كيلو طماطة, ملع وفلفل اسود, ۲ملعقة أكل دهن + کیلو جزر, 2 كيلو بزالياء + كيلو بطاطة ( _ كيلو 
قرنابيط أو أي خضر حسب الرغبة), ٤‏ بصلات. 1 ۱ 
العمل : 
١‏ - تجهز الخضر كل حسب نوعها وتغسل. 
۲ - يقطع اللحم ويسلق مع الجزر في قليل من الماء حتى يقرب نضجه. 
۳ - یوضع الدهن واللحم في قدر وتصف حلقات البصل والجزر والبزاليا والبطاطا والخضر الاخرى بالتبادل بعضها 
فوق بعض وتتيل بالملح والفلفل. 


٤‏ - تعصر الطماطة وتسكب على المزيج واذا بقي ماء سلق اللحم فيضاف اليه أو يضاف اليه ماء كافي لغمرالخضر. 
0 - يترك على نار هادئة أو في فرن متوسط الحرارة مع تغطية القدر حتى ينضج وعند استعمال الفرن يرفع الغطاء 
قبل نضجه بربع ساعة. 


تعتبرالمحشوات من الاصناف الشائعة في بلادنا وتحتوي على قيمة غذائية عالية تبعا للمواد المستعملة فیها. وتستعمل 





آنواع عديدة من الخضر في المحشيات وأهمها. 

١‏ - الخضر التي تحفر ولا تقشر كالبذنجان والطماطة والخيار والفلقل الاخضرء وتستعمل بعد غسلها ونزع اللب منها 
باستعمال المحفارة الخاصة وتملح ثم تستعمل وقد تقلى أحياناً حسب الرغبة. 

۲ - الخضر التي تقشر وتحفر كالشجر والبطاطة وتملح وتستعمل, 

۳ - الخضر الورقية کورق العنب والخس والسلق واللهانة وتعد بازالة الاقسام الذابلة وتسلق الانوا ع الخشنة منها بالماء 
الغلی لدة قصيرة کورق العنب لتکون طرية عند الاستعمال, أو تغمر بالماء ا مغلي لعدة دقائق کاللهانة ويصب الاء 
الغلي علیها کالسلق والخس وتقطع بالحجم الطلوب وتستعمل, 

٤‏ - البصل ویعد أما بسلقه أو یدق على النضدة دقا خفیفا حتی يلين ثم يقطع الطرف الاسفل ویحز بالطول حتی تتفتت 
القشور وتقصل الطبقات الواحدة بعد الاخری وتستعمل, 


دولة باللحم (البغدادية) 
القادیر : 

للحشو: كيلو لحم دهین؛ ۲ کوب رز ٤(‏ باقة من العدنوس والنعنا ع والشبنت او احداها ویتوقف ذلك على الرغبة) بصلة 
كبيرة» " فص ثوم» ٤‏ ملعقة أكل دهن, ه لیمون حامض أو ما یعادلها من تمر الهند, ملح وبهارات مخلوطة. 

الخضر: ‏ كيلو بذنجان صغیر. كمية من ورق العنب أو السلق أو اللهانة أو الخباز» ۳ بصلة کبيرة, ۲ فلفل آخضر 
کییر, ۳ طماطة مستديرة» ۳ خیار خشن, ۲ شجر ناعم, ۲ ملعقة أكل دهن. 

العمل : 

۱ - ینقی الرز ويغسل. 

۲ - یفرم اللحم ناعما ویمزج مع الرز ویضاف اليه العدنوس والنعناع والشبنت أو احداها مع الفرم الجید وكذلك 
البصل المفروم والثوم وتتبل بالملح والبهارات ثم يضاف الدهن الى الزیج أو يسخن جیدا ثم يضاف حسب الرغبة. 

۳ - تحفر الطماطة ویضاف اللب الى الحشو, 

٤‏ - یحفر البذنجان وقد یستعمل اللب المستخرج بعد الفرم الناعم مع الحشو, 

۵ - تعد الخضر الستعملة وتحشی بالزیج السابق, 

5 - یوضع الدهن في القدر وتصف الخضر على شکل طبقات ویوضع البصل آولا ثم البذنجان وبعدها الخضر الاخری 
وتوضم الطماطة فوق الجمیع. 

۷ - تحشی الخضر بعناية مع ملاحظة عدم رص الحشو لتبقی مسافة كافية لنضج الرز, 

۸ - تصف الخضر بطريقة تمنع خروج الحشو والعناية برص الخضر جنبا الى جنب وعدم تناثر الحشو على جوانب 
شخب 

٩‏ - يضاف الاء الى القدر حتی تصل الى مستوی الخضر ویغمرها بمقدار أنج واحد مع الضفط على الخضر بالید 
أثناء سکب الماء ویستحسن وضع صحن أو ثقل خفیف لتبقی الخضر في محلاتها. 

٠‏ - عند استعمال اللیمون الحامض تقشر وتفلس وتخلط مع الحشو أو تعصر ویضاف العصیر عند اضافة الاء. 
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۱ - يترك القدرعلی نار هادئة حتی تمتص الخضر ماؤها جیدا وتخفف الحرارة وتترك لدة تصف ساعة حتی تنشف ملاحظة عدم ملأ الخضر حتی لا يخرج منها الحشو عند الطبخ, ۱ 
جیدا ثم تقلب في صينية وتصف في الصحن بانتظام وحسب الرغبة. 7 - يصب علیها عصير الحامض التبقی وكمية من الماء بحیث لا یرتفع عن مستوی الخضر, 
للتنویع : ۷ - توضع على نار هادئة وتترك حتی تنضج وینشف ماؤها تماما. 
١‏ - توضع فصوص الباقلاء ان وجدت في قعر القدر. ۸ - تترك لتبرد ثم تصف في الصحن باعتناء واحتراس وتجمل بحلقات من الليمون الحامض وتقدم باردة. 
۲ - توضع قطع أو شرائح من اللحم في قعر القدر. ملاحظة : 
۳ - عند الرغبة في استعمال الباقلاء يمكن اضافة الفصوص الفرومة الى الحشو. ١‏ - يضاف لب البذنجان بعد ان يقطع ناعما ويعصر جيدا ويضاف الى البصل أثناء قلي الحشو . 
ئ ۲ - يمكن استعمال الوصفة لنوع واحد من أي من أنوا ع الخضر. 
دولة ورق العنب 
۹ ۳ - یمکن قلي الخضر بالزیت قبل حشوها . 
تستعمل المقادير في دولة اللحم للحشو وتزاد كمية ورق العنب مع زيادة نسبة اللحم الى الرز. 
E‏ 
۳ 8 سم me‏ 
دولة اللهانة : 
ر للها المقادير : 
تستعمل فى دولة اللحم للحشو وتزاد كمية أوراق اللهانة, ۲ 
تاو E‏ ات كيلو بذنجان أو شجر أو خیار أو مزيج منهم حسب الصنف الطلوب.؟ کوب رزء ل كيلو لحم دهین. ه ملاعق أكل 
۳ معدنوس, ل كيلو طماطة, ۲ ملعقة أكل دهن, ملح وبهارات مخلوطة وعصیر حامض حسب الرغبة, 
دولة السلق فا 


العمل : 
١‏ - تعد الخضر حسب نوعها وتحفر وتجهز. 
دولة بالزیت (یلانجی دولة) ۲ - يغسل الرز ويفرم اللحم ناعما ويخلط سوية. 
القادیر : ۳ - يضاف العدنوس الى اللحم مع ملعقة أكل دهن ویتبل باللح والبهارات. 


تستعمل القادیر في دولة اللحم للحشو وتزاد كمية أوراق السلق. 


للحشو: ۲ کوب رز» 7 بصلات, ٤‏ فص ثوم» ۳ کوب زیت الزیتون, ه ملعقة اكل من العدنوس ونعناع» ملح وفلفل 
اسود ودارسین, ۲ ملعقة كوب سکر, < کوب صتوير أو جوزء ه لیمون حامض أو ما یعادلها من تمر الهند, ۲ 
ملعقة أكل معجون طماطة أو ۲ كوب عصير طماطة. 

الخضر:< كيلو بذنجان صغیر, كمية من ورق العنب أو السلق أو اللهانة, ۳ بصلات كبيرة مستديرة, ۲ قلفل أخضرء ۳ 
شجر ناعم. 

العمل : 

۱ - یقرم البصل الستعمل في الحشو ناعما مع الوم ویقلی في كوب من الزیت حتی يشقر لونه. 

۲ - یفسل الرز ویضاف الى البصل ویقلب معه عدة دقائق. 

۳ - يضاف اليه معجون الطماطة الخفف أو عصير الطماطة ویتبل بالملح والبهارات والسکر ويترك على النار مع التقلیب 
حتی بنشف ماؤه ویقرب نضجه. 

٤‏ - يضاف نصف الحامض الستعمل مع الحشو وتفرم الخضر من العدنوس وغیره وتخلط مع الحشو وترفع من النار 
وتترك لتبرد, 


ه - تجهز الخضر الستعملة للقشر كل حسب نوعها وتحشی بالحشو وتصف في القدر مع نصف کوب من الزیت مع 
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؛ - توضع ملعقة أكل دهن في قدر وتحشي الخضر بالزیج السابق وتصف في القدر جيدا وتوضع على النار حتی 
تحمس قليلا. 
ه - يضاف عصير الطماطة والحامض وقليل من الماء ان احتاج الامر ويترك على نار هادئة حتى ينضج ويبقى فيه كمية 
قليلة من المرق ويقدم حارا . 
للتنويع : 


يمكن قلي الخضر قبل ان تحشى أو تحشى بالحشو الطبوخ قليلا وتحتاج اذ ذاك الى كمية أقل من الماء. 


محشى الفلفل الاخضر 
المقادير : 
2 کیلو فلفل اخضرء 2 كيلو لحم كوب رزء » ملعقة اكل معدنوس مفروم؛ ملح ويهارات مخلوطة.. ۲ ملعقة أكل دهن, 
۲ كوب عصير طماطة, ۲ طماطة مقطعة, 
العمل 3 
١‏ - يغسل الفلفل ويرفع الكأس وتزال البذور مع الاحتفاظ بالكأس کفطاء. 
۲ - يفرم اللحم ناعما ويخلط مع الرز المغسول والمعدنوس والطماطة ويتبل بالملح والبهارات. 
۳ - یوضع الدهن في قعر القدر ثم يحشى الفلفل بالحشو ويغطى بالكأس وتصف في القدر جنبا الى جنب. 
٤‏ - يسكب عصير الطماطة على الفلفل وتوضع على نار هادئة حتى تنضج مع بقاء كمية من المرق. 


محشى ورق العنب 


تستعمل نفس الحشوة المستعملة في محشى الفلفل الاخضر وتعد بنفس الطريقة ويمكن حذف عصيرالطماطة واستعمال 





الماء أو ماء اللحم بدلا منه. 


محشى ورق العنب بزيت الزيتون 
المقادير : 
۲ باقة سلق او ورق عنب, ۲ كوب رزء کوب حمص منقوع مدة ۱۲ ساعة؛ بصلة كبيرة مفرومة» كوب عصير حامض: 
۲ملعقة اکل معدتوس ونعناع؛ كوب زیت. 
العمل : 
١‏ -ينقى الرن ويقسل ثم یضفی من لاه 
۲ - يقشر الحمص من القشر ويضاف الى الرز المصفى والبصل الفروم والمعدنوس ونصف الحامض وتمزج هذه المواد 
جيداً: 
۳ - يحشى ورق العنب أو السلق بهذا الزیج ویصف في قدر ثم يصب فوق الجميع ؛ كوب ماء مغلي ويترك يغلي لدة 
ساعة ثم يرفع الغطاء. 
٤‏ - يترك القدر على نار هادئة حتى ينضج. 
ه - يرفع من النار ثم يضاف عصير الحامض التبقي ويغطي القدر ويترك مغطى نصف ساعة ثم يصف في صحن 
ويزين ويقدم باردا . 
محشى الطماطة 
١‏ - تستعمل تفس المقادير والطريقة في عمل محشى القلفل الاخضر. 
۲ - لاعداد الطماطة يرفع جزء من الجهة العليا ثم تزال البنور وتغطى بالجزء المزال بعد الحشو. 
۳ - يمكن صف الطماطة في صينية ووضعها في الفرن بدلا من طبخها على النار وتزين بالمعدنوس المفروم. 


محشی الشجربالین 
القادیر : 
كيلو شجر صغیر,( كيلو لحم دهین, ل کوب رز, ه ملعقة اكل معدنوس ونعناع مفروم؛ ملح وبهارات مخلوطة. ملعقة 
أكل دهن, فص ثوم ۲ کوب لبنء ملعقة أكل نشاء. 
العمل : 
١‏ - يغسل الشجر ويحك ثم يحفر. 
۲ - يفرم اللحم ناعما ويخلط مع الرز المغسول والمعدنوس ويتبل بالملح والبهارات ويضاف اليه الدهن. 
۳ - يحشى الشجر بالحشو ويترك. 
٤‏ - يخفف اللبن بأربعة أكواب من الماء ويخفق جيدا مع النشاء ثم يوضع على النار حتى يغلى مع التحريك المستمر. 
ه - يضاف الشجر الحشی الى اللبن ويترك على النار حتى ينضج ويقدم بعد رش النعناع علیه. 
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محشی البصل 


القادیر : 
كيلو بصل مستديرة كبيرة. ‏ كيلو طماطة, ملح وفلفل اسود, ۲ ملعقة أكل دهن كيلو لحم ل کوب رز ۰ ملعقة أكل 
معدنوس ونعنا ع مفروم 


العمل : 
١‏ - یقشر البصل من القشرة الخارجية ویرفع الجذر ثم یحفر من الوسط. 
۲ - ینقع في ماء مملح دافیء 
۳ - یفرم اللحم ناعما ویخلط مع الرز المغسول وملعقة من الدهن والعدنوس والنعناع الفروم ویتبل باللح والقلفل 
٤‏ - یصفی البصل من الاء ویحشی بالحشوة السابقة ویرص في قدر مع ملعقة اكل من الدهن. 
۵ - تعصر الطماطة ویسکپ العصیر علی البصل ویضاف مقدار قلیل من الاء معه 


1 - يوضع على نار هادئة ویغطی القدر ویترك حتي ینضح ویبقی قلیل من الرق 


محشی الشلغم 


وتستعمل فيه نفس مقادیر وطريقة عمل محشی البصل. 





السلطات 

تقدم السلطات مع الطعام البارد والحار أو تقدم کصنف مستقل وهي ضرورية لانها تحتوي على قيمة غذائية عالية از 
انها تتکون عادة من الخضر والفواکه وقد تحتوي احیانا على اللحوم والبیض وجمیعها غنية با معادن والفیتامینات. 
وتحتوي على النكهة والطعم الذين یساعدان على افراز العصارات الهاضمة ویجعلها صنفا يساعد على زيادة 
الشهية وفتح القابلية للطعام 

القواعد العامة فى اعداد السلطة 

۱- عند استعمال الخضر والفواکه الطازجة يجب العناية بفسلها جیدا والتاکد من تعقیمها من الحشرات والکرویات 
واعداد کل نوع منها حسب اللازم. 

۲ - اختیار السلطة الناسبة للطعام الذي تقدم معه 

۳ - لتزیین السلطة تختار الانوا ع النتظمة من الخضر والفواکه 

۶ - تعد السلطة وتخلط بالصلصة قبل تقدیمها بوقت قلیل حتی لا تذبل وتفقد رونقها وان تعذر ذلك فتحفظ في الثلاجة 
لحین الاستعمال 

ه - ان تکون كمية الصلصة الستعملة متناسبة مع الخضر بحیث لا تغمرها وتفقدها طعمها وشكلها. 

5 - عند استعمال الخضر التي لا تصلح للاکل الا بعد الطبخ يجب سلقها ثم استعمالها مراعین في ذلك الوصفات 
کالبطاطة والقرنابیط وغيرها 


سلطة البطاطة بالمايونيز 


القادیر : 
كيلو بطاطة, ۲ بصل, ۳ ملاعق اكل مایونیز (تراجع الصلصات) ملح وقلفل اسود, ورق خس, فجل أحمر صغير, 


معدنوس 





| 1 
5 - تسلق البطاطة وتقشر وتقطع مكعبات. 
۲ - يفرم البصل ناعما ويمزج مع البطاطة, 
۳ - يضاف اليه المايونيز مع الملح والفلفل ويخلط جيدا . 
4 - تصف آوراق الخس في الصحن وتوضع السلطة عليها وتزين بشرائح من الفجل الاحمر أو يعمل الفجل على شكل 
أزهار ويجمل بالمعدنوس, 
سلطة البطاطة 
المقادير : 
+ كيلو بطاطة؛ ۲ طماطة قوية؛ ۲ خيار أو فلفل آخضر, معدنوس, مقدار من الصلصة الفرنسية (تراجع الصلصات) ملح. 
العمل : 
١‏ - تقشر البطاطة المسلوقة وتقطع وتخلط معها الطماطة المقطعة والخيار والفلفل 
۲ - تتبل بالملح وتخلط معها الصلصة وتزين بالمعدنوس وتقدم. 
سلطة الشوندر 
القادیر 1 
+ كيلو شوندر مسلوق , معدنوس, مقدار من الصلصة الفرنسية (تراجع الصلصات). 
العمل : 
۱ - یقطم الشوندر السلوق مكعبات. 
۲ - یتبل بالصلصة الفرنسية ويرش بالمعدنوس الفروم ویقدم. 


سلطة اللهانة 
المقادير : 
كمية من الاوراق الصغيرة من اللهانة نيئة أو مسلوقة, فص ثوم مدقوق, مقدار من الصلصة الفرنسية (تراجع 
الصلصات) حلقات من الطماطة, ملح. 


العمل ۳ 
۱ - تفرم اللهانة رفيعة وتتبل باللح والثوم والصلصة الفرنسية. 
7 - تصف في صحن وتزین بحلقات الطماطة وتقدم. 
سلطة اخس 
القادیر ۳ 
رأس خس؛ مقدار من الصلصة الفرنسية ( تراجم الصلصات) أو ۲ ملعقة أكل مایونیز؛ طماطة للزينة, ملح 


١‏ - يغسل الخس جيدا وتفصل آوراقه بعضها عن بعض 

۲ - تفرم الاوراق الكبيرة ناعما أو خشنا وتملح وتخلط بالصلصة حسب الرغبة, 

۳ - تصف في صحن وتزین حواشیها بالاوراق الصغيرة ویوضع اللب في وسط الصحن ویمکن تقطیعه بشکل وردة 

وتجمل بحلقات الطماطة. 
سلطة الجزر 

القادیر : 

+ كيلو جزر, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون أو خل, ملعقة أكل زیت الزیتون, ملح وقلفل اسود, ۲ ملعقة اكل معدنوس مفروم. 
العمل : 

١‏ - یفسل الجزر ویبرش جیدا ویضاف اليه الحامض والزیت ويتبل بالملح والفلفل, 


۲ - يزين بأوراق العدنوس ويقدم. 


السلطة اللونة 
القادیر : 
رأس خس, ۳ قطم شوندر مسلوقة, ۳ بیضات مسلوقة, ۲ ملعقة أكل زیت الزيتون: ۲ ملعقة أكل خل أو عصير حامض» 
ملعقة کوب خردل, ملح 


العمل : 
۱ - یغسل الخس ویقطع حسب الرغبة. 
۲ - یخلط الحامض والزیت والخردل ویمزج مع الخس جیدا, 


۳ - توضع في صحن وتزین أو تخلط مع حلقات من البیض والشوندر. 


سلطة الخيار 
يقشر الخیار ویقطع حلقات ثم یتبل بالصلصة الفرنسية (تراجع الصلصات) مع قلیل من اللح والثوم الدقوق ویرش 
بالمعدنوس الفروم: 


یغسل البربین جیدا وتقطع آوراقه بالید وتضاف الیها الصلصة الفرنسية (تراجم الصلصات) أو تستعمل مع 
الخضراوات الاخری أو مع صلصة اللين والثوم (تراجع الصلصات) 


سلطة القرنابیط 


القادیر : 
قرنابیط مسلوق, صلصة مایونیز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود ومعدنوس وشوندر مسلوق, 














العمل : 

یقطم القرتابیط بالشکل الطلوب ویصف في صحن ویتبل باللح والفلفل ثم یغطی بصلصة الایونیز ویجمل بحلقات 

الشوندر والعدنوس 
سلطة اللبن با یار 

یخفق اللبن حتی یتجانس, ثم يقشر الخیار ویقطم قطعا رفيعة وصغيرة ویضاف الى اللبن ویتبل باللح وقلیل من الثوم 

الدقوق ثم يرش عليه النعناع الفروم 
سلطة الطماطة 

١‏ - تقطم الطماطة بعد غسلها حلقات أو مکعبات وتتبل بالملح وتخلط بالصلصة الفرنسية وتوضع في صحن وتجمل 
بالعدنوس الفروم. 

۲ - يمكن اضافة الخس الفروم وكذلك الخیار أو الفلفل الاخضر والاحمر حسب الرغبة, 


سلطة الطماطة بالبصل 
تفسل الطماطة وتقطع قطعا صغيرة, یفرم البصل حلقات ویدعك بالملح ویغسل ثم يضاف الى الطماطة ویتبل باطلح 
ویرش عليه العدنوس القروم أو يرش عليه السماق احیانا. 
سلطة الطماطة بالمايونيز 
القادیر : 
1 قطع طماطة مستديرة وقوية» رأس خس, مقدار من صلصة المایونیز (تراجع الصلصات) ملح وفلفل اسود 
العمل : 
١‏ - تغسل الطماطة ويرفع جزء من الجهة العليا قليلا على ان لا ينفصل وتخلى من البذور 
۲ - يقطع قليل من اوراق الخس ناعما وتخلط بالصلصة وتتبل بالملح والفلفل 


۳ - تحشي قطع الطماطة بمزيج الخس والایونیز وتصف في صحن وتزين بأوراق الخس. 


سلطة الطماطة با خضر 
المقادير : 
7 طماطة مستديرة وقوية, ۲ ملعقة أكل بزالياء مسلوقة؛ ۲ جزر مسلوق ومقطم؛ ۲ بطاطة مسلوقة ومقطعة. صلصة 
فرنسية (تراجع الصلصات) قليل من صلصة المايونيز (تراجع الصلصات) أوراق الخس أو قطع من الفلفل الاخضر 
للزينة, 
العمل : 


١‏ - تغسل الطماطة ويقطع من غطائها قليلا وتحفر وتخلى من البذور. 





۲ - تخلط الخضر مع بعضها وتتبل بالملح والصلصة الفرنسية والمايونيز. 
۳ - تحشى بها الطماطة وتصف في صحن وتزین بالخس أو الفلفل الاخضر. 
4 - يمكن حذف الایونیز من الخلیط العد لحشو الطماطة. 


سلطة الطماطة بسوتية الخضر 
القادیر : 
7 طماطة مستديرة وقوية. ۳ ملاعق أکل بزالیا, ۲ جزر مسلوقة ومقطعة, ۲ بطاطة مسلوقة ومقطعة, ۲ ملعقة أكل زبد, 
ملح وفلفل آسود, باقة معدنوس أو خس أو فلفل أخضر للزينة. 
العمل : 
۱ - تفسل الطماطة وتقطع من الاعلی قلیلا وتحفر وتخلی من البتور. 
۲ - یخلط الجزر والبطاطة والبزالیا ویعمل منها سوتية, 
۳ - تحشی الطماطة بسوتية الخضر وتزین في الصحن بالخس أو العدنوس للتنويع. 
سلطة الطماطة بالدجاج 
القادیر : 
7 طماطة مستديرة وقوية, کوب دجاج مسلوق ومفروم (ویمکن الاستفادة من بقایا الاجاج) بيضة مسلوقة, صلصة 
مایونیز. خس أو خيار. 
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العمل : 
۱ - یفرم الدجاج والبیض ناعما ویخلطان سوية, 
۲ - یتبل باللح والفلفل ویضاف اليه الخس أو الخیار الفروم ثم يضاف اليه المايونيز. 
۳ - تفسل الطماطة ویقطع من رأسها قلیلا وتحفر وتخلی من البذور. 
٤‏ - تحشی الطماطة بالزیج السابق وتصف في صحن وتزین بالخس أو الخیار وتقدم. 
ملاحظة : 
عند استعمال الطماطة في السلطات للحشو يجب اختيار الانواع الستديرة والنتظمة الشکل وتحفر بشکل زخرفي على 
شنکل وردة ثم تزال الپلور. 


سلطة الفتوش 


القادیر : 
خبزء خیار, طماطة, بصل, معدنوس ونعناع» زیت وعصير حامض, ملح» بربین, قلیل من السماق الناعم. 
العمل : 
یقطع الخبز قطعاً صفيرة ثم يضاف الى باقي الخضر بعد اعدادها وتقطیعها ثم يتبل باللح والزیت والحامض والسماق 


ويترك لدة نصف ساعة ثم یقدم. ویمکن استعمال الخبز العربي او الافرنجي ومن الستحسن تحمیص الخبز قبل 
الاستعمال. 





سلطة الباقلاء بالخل 
المقادير: 
۲ کوب باقلاء مسلوقة ومفلسة, ۲ ملاعق أكل زیت زیتون, ۲ بصلة» + کوب خل, ملح. 
العمل : 
۱ - یقطع البصل حلقات ویقلی في الزیت حتی یشقر ثم یخلط مع الباقلاء ویسکب عليه الخل ویتبل باللح ویقدم. 
سلطة الفاصولیا الحافة 
القادیر : 
۲ کوب فاصولیا مسلوقة جیدا, ۲ بصلة, ۲ طماطة قوية, ۲ بیض مسلوق, ۳ ملعقة اكل حامض أو خل, ۲ ملعقة أکل 
زیت زیتون؛ ملح؛ معدنوس. 
العمل : 
١‏ - يقطع البصل حلقات ويدعك بالملح ویفسل, 
۲ - تخلط الفاصوليا المسلوقة والبصل بالطماطة المقطعة حلقات وتتبل بالملح والحامض والزيت. 
۳ - تصف في صحن وتزين بقطع البيض المسلوق والعدنوس الفروم أو أي خضر أخرى. 
سلطة اللوبيا الحمراء 
المقادير : 
۲ کوب لوبيا مسلوقة. ۲ ملعقة أكل زيت الزيتون: ۳ ملعقة أكل خل, ملح. بصلة کبيرة. حلقات الطماطة والمعدنوس 
القروم. 
العمل : 
۱ - یفرم البصل ناعما ویخلط مع اللوبیا ویتبل بالملح. 
۲ - يضاف اليه الزیت والخل ویصب في صحن ویزین بحلقات الطماطة والعدنوس. 
للتنويع 
يمكن استعمال العدس الصحيح المسلوق بدلا من اللوبيا. 
سلطة البذجان 
المقادير : 
۲ بذنجان متوسط, حلقات الطماطة, بصلة, ۲ ملعقة أكل زیت الزيتون: ۲ ملعقة أكل عصير حامض, معدنوس. 
العمل 


. يغسل البذنجان وينشف ثم یشوی جيدا‎ - ١ 
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۲ - یقشر وتنزع البذور ویهرس اللپ. 
۲ - يقطع البصل حلقات ویدعك بالملح ویفسل. 
٤‏ - یخلط البصل والبذنجان ویتبل باللح والزیت والحامض ویزین بحلقات الطماطة والعدنوس الفروم. 
مسقعة البذجان 
القادیر : 
۲ بذنجان متوسط, ملعقة أكل دهن أو زبد, ملح» فص ثوم. 
العمل : 
۱ - یشوی البذنجان بالتنور أو الفرن أو على الفحم. 
۲ - يقشر وتزال البنور ويهرس اللب ویخلط بالدهن الحمی. 


۳ - یتبل بالملح والثوم الدقوق ویفرش في صحن ویلوث ظهر ملعقة بالدهن ویعدل سطح البذنجان بها ثم تزین بحب 
الرمان وتقدم عادة مع الخبز الحار. 


بابا غتوج 
المقادير : 
كيلو بذنجان ويختار النوع الكبير والخالي من البنور, ۲ملعقة اكل راشي (الطحینة), ۲ ملعقة اكل لبن؛ حامض, ملح, ٤‏ 
فص ثوم؛ زیت الزيتون. 
العمل : 
١‏ - يشوى البذنجان جيداً ويقشر وتزال البذور ويهرس اللب. 
۲ - يدق الثوم والملح او يوضع في صانعة الاغذية ثم يضاف اليه الراشي والحامض ويخلط جيداً حتى يبيض لونه 
ویمکن اضافة قلیل من الاء. 
۳ - يضاف الزیج الى البذنجان ویخلط معه ثم يضاف اللبن ویخلط, 
٤‏ - يفرش في صحن ویساوی سطحه بملعقة ویسکب عليه الزیت ويزين بحب الرمان او العدنوس او الفلفل الاحمر. 
للتنويع 1 
١‏ - تضاف بصلة مشوية كبيرة وتهرس مع البذنجان جيدا . 
۲ - يمكن استعمال الراشي وحده و اللبن وحده حسب الرغبة. 
ملاحظة : 


لشوي البذنجان یستعمل التنور أو الفرن أو الفحم أو تشوی على قطعة معدنية موضوعة على النار. 


القادیر : 
ل كيلو حمص, + کوب راشي (الطحينة)؛ من ل الى ۱ كوب عصير حامض, ۲ فص ثوم؛ ملح. (للزينة قلفل آحمر, زيت 
الزیتون. معدنوس, طماطة). 
العمل : 
۱ - ینقع الحمص ليلة کاملة ثم یسلق على نارهادئة حتی ینضح تماما وتستعمل البیکربونات مع ماء النقم والسلق, 
۲ - یبرد ویفرك بالید للتخلص من القشور ویرفع من الماء. 
۳ - يهرس جيدا حتی ینعم اما بمصفاة الخضر أو بصانعة الاغذية أو یمرر من خلال منخل بدعکه بالید. 
٤‏ - یدق الشوم واللح او یوضع في صانعة الاغذية ثم يضاف اليه الراشي والحامض ویخلط جيداً حتی یبیض لونه 
ویمکن اضافة قلیل من الاء لذلك. 


ه - اذا أصبح طعمه حامضا بدرجة كافية ولا یزال ثخين القوام فیخفف بقلیل من ماء سلق الحمص. 


7 - تفرش طبقة خفيفة على صحن وتزین بالفلفل الاحمر والزیتون حسب النوق. 


۷ - يسكب زیت الزیتون على سطحها وتقدم. 

















التبولة 
القادیر : 
کوب برغل ناعم؛ ۳ کوب معدنوس مفروم ونعناع وتزداد الكمية حسب الرغبة, ۲ طماطة, ۲ بصل, کوب عصير 
حامض, ؛ ملعقة أكل زیت الزیتون, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
۱ - ینقی البرغل جيدا وینقع في الماء حتی يلين. 
۲ - تقطع الطماطة قطعا صغيرة جدا ویفرم البصل ناعما , 
۳ - یصفی البرغل ویعصر بالید جیدا ثم تضاف اليه الخضر والبصل اما الطماطة فتضاف الى الزیج أو توضع فوقه 
حسب الرغبة. 
٤‏ - یتبل بالملح والفلفل وعصير الحامض والزیت ویخلط جيدا . 


۵ - تقدم مع ورق الخس او ورق العنب الطري ویغمر بالاء الحاران كان غير طري. 


7 - یمکن اضافة الخیار او الفلفل الاخضر بعد التقطیع الناعم الى الزیج حسب الرغبة. 





۳۹۰ 


بيورية البطاطة بالحامض 
القادیر 4 
+ كيلو بطاطة, ل كوب عصير حامض, ملح وفلفل اسود ومعدنوس. 
العمل : 
۱ - تسلق البطاطة وتقشر ثم تهرس جیدا, 
۲ - تتبل بالملح وتخلط بعصیر الحامض بحیث تشکل عجينة لينة. 
۳ - تعمل بأشكال منوعة وزخرفية وتزین بالعدنوس, 
سلطة البيض 
القادیر : 
١‏ بیض مسلوق, صلصة مایونیز (تراجع الصلصات) رأس خس, ۲ طماطة. ۲ خیار, ملح وفلفل اسود قطع من اللحم 
البارد أو السمك او الدجاج. 
العمل : 
١‏ - یقطع البیض حلقات أو انصافا بالطول. 
۲ - تصف القطع في صحن وتغطی بمقدار كافي من صلصة المايونيز ویجمل الصحن بالخضر الاخری واللحوم. 


سلطة الروس 
القادیر : 
۲ بطاطة مسلوقة, ۲ جزر مسلوق, ۲ کوب بزالیا مسلوقة, کوب فاصولیا خضراء. أو أي خضر أخرى مسلوقة, صلصة 
هایونیز (تراجع الصلصات) ۲ ملعقة أكل زيت الزيتون: ملعقة أكل عصير الحامض أو خل, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
۱ - تقطع الخضر السلوقة الى مکعبات صغيرة جدا وتخلط وتتبل بالملح والفلفل, 
۲ - يضاف الیها الحامض والزیت وتقلب جیدا وتترك لعدة ساعات على ان تقلب بهدوء بين حين وآخر, 


۳ - عند التقدیم توضع في صحن على شکل هرم وتزین حواشیها بالخس ثم يصب الایونیز علیها بدرجة كافية 
لتغطیتها وتقدم. 


سلطة الفطر 
یقطع الفطر السلوق بالشکل الطلوب ثم یخلط بحلقات القلفل الاخضر والاحمر ان وجد ویتبل باللح والصلصة الفرنسية 


(تراجع الصلصات) ویصف في صحن مع اوراق الخس ویقدم. ویمکن اضافة البزالیا السلوقة الیه. 


YN 














سلطة السمك 
القادیر 2 
+ كيلو سمك مسلوق؛ ۲ طماطة؛ رأس خس, ۲ بیض مسلوق, ملح وفلفل اسود, كوب صلصة مایونیز (تراجع 
الصلصات) 


العمل : 
۱ - یدعك السمك السلوق بشوكة بعد التخلص من الجلد والشوك ان وجد 
۲ - تقطم الطماطة والبیض حلقات ویفرم الخس والعدنوس. 


۳ - يوضع السمك والخضر والبیض بطبقات متبادلة في صحن ويرش بين طبقة واخری اللح والفلفل ویغطی السطح 
بالمايونيز ثم یجمل بالعدنوس أو الروبیان أو الزیتون أو البیض السلوق. 


سلطة الدجاج 
القادیر : 
+ کوب دجاج مسلوق ومفروم؛ رأس خس, ۲ بیض مسلوق, طرشی خیار. قلیل من صلصة الایونیز (تراجع الصلصات) 
ملعقة أکل خل, ملح وفلفل اسود؛ زیتون. 


العمل : 
۱ - تفصل أوراق الخس وتفسل ثم يقطع اللب مکعبات صغيرة. 
۲ - يقطع البیض حلقات ویخلط مع اللب والخس ویتبل باللح والفلقل. 
۳ - یفرم الخیار ناعما ویضاف الى الزیج السابق ویضاف اليه الدجاج الفروم. 
٤‏ - يصف ورق الخس في صحن ویوضع الزیج في وسطه بشکل هرمي او مدور ویغطی بالایونیز ویجمل بالزیتون أو 
بالبيض السلوق. 


سلطة اللحم 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل سلطة الدجاج ویستعمل اللحم البارد والسلوق أى الروست بدلاً من الاجاج. 


ساطة اللسان 
تستعمل مقادیر وطريقة عمل سلطة الدجاج ویستعمل اللسان السلوق يدلا من الدجاج: 
القادیر : 
کوب روبیان مسلوق, صلصة المايونيز أو صلصة فرنسية (تراجع الصلصات), ملح وفلفل اسود (طرشي خیار, زیتون؛ 
بیض مسلوق للزينة). 
۳۲ 


العمل 2 
١‏ - يمزج الروبیان مع الصلصة الستعملة ويتبل بالملح والقلفل 
۲ - يقطع الخيار حلقات أومكعبات ويضاف الى الروبيان. 
۳ - يوضع المزيج في صحن بشكل زخرفي ويجمل بالزيتون والبيض السلوق أو الخضر حسب الرغبة 
؛ - يستعمل الروبيان المسلوق كزينة في مختلف اتواع السلطة 


قالب الجيلاتين 
المقادير : 
ملعقة أكل جيلاتين آبیض, ۲ كوب ماء مغلى؛ ۲ كوب من أي نوع من الخضر المسلوقة أو اللحوم أوالبيض تقطع أو تفرم 
حسب نوعها , 


العمل : 
۱ - یذاب الجیلاتین في ربع کوب ماء بارد ثم يضاف الاء الغلي مع التحريك حتی یذوب تماما , 
۲ - يبلل القالپ بماء بارد ویصب فيه ربع مقدار الجیلاتین ویحرك القالب حتي يتوزع في انحائه ویجمد, 
۳ - تصف قطع الخضر أو اللحوم في قعر القالب وعلی جوانبه بشکل متناسق. 
٤‏ - یفضل غمر القطع بالجیلاتین قبل صفها في القالب, 
ه - تخلط بقية الخضر مع الجیلاتین وتصب في القالب ويملا الفرا غ ويترك القالب حتی يجمد. 


5 - یغمر القالب في ماء حار لحظة واحدة ثم يقلب قي صحن ویجمل حسب الرغية. 


قالب الروبیان 
المقادير 
ملعقة أكل جيلاتين أبيض, + ١‏ كوب عصير طماطة, ۲ ملعقة أكل خل؛ ۲ ملعقة أكل عصير حامض, ملح وفلقل اسود» 
كوب روبیان مسلوق ومعدنوس 
العمل 2 
۱ - يذاب الجيلاتين في ربع كوب ماء بارد ثم يوضع في قدر على حمام مائي حتى يذوب الجيلاتين. 
۲ - يرفع من النار ویضاف اليه عصير الطماطة والخل ويتبل بالملح والفلفل. 
۳ - يترك ليبرد حتى يثخن قليلا ثم يضاف الروبيان والمعدنوس الفروم ويصب المزيج في قالب مدهون ويترك حتى 
٤‏ - يغمر القالب في الماء الحار لحظة واحدة ويقلب في صحن ويجمل حسب الرغبة 
ه - قد يستغمل نصف كوب بزاليا أو خيار مفروم بدلا من العدتوس, 


٦‏ - يمكن استعمال أي نوع من اللحوم أو الطيور أو الاسماك بدلا من الروييان. 


۳۳ 























سلطة الخزر والبطاطة 
القادیر 
بطاطة مسلوقة ومهروسة. جزر مسلوق ومهروس, معدنوس مفروم؛ طرشي أو زیتون, فتات خبز محمص مدقوق, خس» 
ملح وفلفل اسود , صلصة مایونیز (تراجع الصلصات). 
العمل : 
۱ - تمزج البطاطة الهروسة مع الجزر الهروس وتتبل باللح والفلفل وتعمل منها كرات مدورة. 
۲ - یحفر وسط کل كرة وتحشی بالزیتون أو قطع الطرشي ثم تلوث بفتات الخبز. 


۳ - ترتب في صحن وتزین بالخس والایونیز. 


الفواکه 
طبخ الفواكه 
يمكن طبخ بعض أنوا ع الفاكهة للحصول على أصناف لذيذة وسهلة الهضم؛ وتختلف طريقة طبخها بحسب نوع الفاكهة 
والصنف المستعمل ويجب مراعاة المحافظة على شكل الفاكهة ولونها سواء كانت صحيحة أو مقطعة. 


المشمش الجاف 
المقادير : 
كوب مشمش چاف, كوب سكر, ماء. 
العمل : 
١‏ - يغسل المشمش جيدا ويوضع في قدر ويغمر بالماء البارد ويوضع على نار هادئة ويترك يغلى لمدة تصف ساعة. 
۲ - يضاف السكر ويحرك معه ويترك يغلى لدة خمس دقائق. 
۳ - يصب في كاسة ويقدم باردا. 
٤‏ - يمكن نقع المشمش قبل طبخه بتصف ساعة. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن استعمال العنجاص الجاف في هذه الوصفة. 
۲ - يمكن استعمال التين الجاف على ان لا ينقع قبل طبخه. 
كومبوت التفاح 
المقادير : 
کیلو تفاح, كوب سکر, ماء. 


¢ 


العمل : 
١‏ - يقشر التفاح ويحفر للتخلص من البذور أو يقطع مكعبات ويترك في ماء بارد 
۲ - يذاب السكر في كويين من الماء على النار ثم يضاف اليه التفاح ويترك يغلى حتى يلين التفاح, 
۳ - يمكن اضافة ماء اذا احتاج الامر منعا لتسكر السكر 
٤‏ - يرفع من النار على ان يبقى منه مقدار كوبين من الماء ويبرد ويقدم مثلجا 
١‏ - يمكن استعمال العرموط والسفرجل بدلا من التفاح. 
۲ - يمكن ان يقدم الكريم المخفوق معه للتجميل 


كومبوت الشمش 
المقادير : 
كيلو مشمش طازج: ۲ كوب سکره ماء. 
العمل : 
١‏ - یغمر الشمش في ماء مغلی لدة نصف دقيقة حتی یمکن ازالة القشرة 
۲ - یقطع نصفین أو يترك صحیحا 


۳ - تستعمل طريقة کومبوت التفاح ویضاف اليه ماء الورد أو الهیل بعد ان ینضح ویجمل بالكريم الخفوق. 


کومبوت التین 

القادیر : 

كيلو تین ۱۴ کوب سکر, قشر لیمون, ۲-۲ کوب ماء. 
العمل : 

١‏ - يجب اختیار تين قوي جامد ويغسل ویقشر. 

۲ - يذاب السكر في الماء ويوضع على النار ويضاف اليه التين ويترك حتى يغلى. 

۳ - يضاف اليه قشر الليمون ويبرد ويقدم متلجا. 

کومبوت ا خوخ (الدراق) 

المقادير : 

كيلو خوخ ل ۲ كوب سکر, ماء. 
العمل : 

١‏ - يغسل الخوخ ويقشر ويضاف اليه قليل من عصير الليمون ويمكن ان يترك بدون تقشیر, 


۳۹۵ 


























۲ - يذاب السکر في الاء ویضاف اليه الخوخ ويترك على نار هادئة حتی ینضح وییقی مقدار كويين من الاء» يبرد 
ویقدم مثلجا, 


التفاح الشوي 
۱ - یقشر التفاح ویحفر للتخلص من البذور 
۲ - يملا الفرا غ بالسکر الابیض أو الاسمر ثم يرش عليه عصیر اللیمون والسکر والزید. 
۳ - یصف في صينية مدهونة ویوضع في فرن متوسط الحرارة لدة ۸۰ دقيقة 


٤‏ - يقدم وحده أو بعد سكب محلول سكري عليه مع الکریم المخفوق. 


١‏ - يغسل التفاح جيدا ويقشر ويقطع قطعا صغيرة. 
۲ - یضاف اليه مقدار من الماء ویغطی القدر ويترك على نار هادئة حتى ينضج. 
۳ - يهرس التفاح خلال مصفى ويضاف اليه سكر كافي لتحليته. 


؛ - يعاد وضعه على النار ويمكن اضافة قليل من عصير الليمون او البرتقال يبرد ويقدم. 


عصير التفاح الشوي 
۱ - يقشر كيلو من التفاح ویقطع ويوضع في صينية فرن ویرش عليه مقدار ١‏ كوب سکر 
۲ - يضاف اليه مقدار نصف كوب ماء ویوضع في فرن معتدل الحرارة لدة نصف ساعة الى ان يتضع. 
یفک ال منوخن لاه يعسي رکال 
]-- یهرس الژیج ققدم حار أو ارد 
سلطة الفاكهة المشكلة 
المقادير : 
موز, برتقال, تفاح؛ عرموط, عنب ابیض, خوخ؛ سفرجل. مشمش طري وجاف او اي نوع آخر من الفاكهة. 
العمل : 
١‏ - يستعمل لكل كوب من الفاكهة المنوعة كوب محلول سكرى او شراب فاكهة 
۲ - تجهز الفاكهة كل حسب نوعها وتقطع حسب الرغبة, 
۳ - تسلق الانواع الصلبة كالتفاح والمشمش والخوخ والسفرجل والعرموط مدة قليلة لتقرب من النضج أما الحمضيات 
فتزال القشور والبذور وتقطع, 


۳۳۹ 


٤‏ - يعمل الحلول السكري باضافة 3 كوب سکر الى کوب ماء ويترك يغلى على النار ثم يضاف اليه ملعقة اكل عصير 
اسن 


ه - ترتب الفاكهة بالشکل الرغوب مع ملاحظة الالوان ويسكب المحلول السكري عليها وتقدم باردة مع الكريم المخفوق. 


سلطة الفا كهة البسيطة 
۱ - ترتب الفاكهة بعد اعدادها في طبقات متبادلة مع السکر الناعم على ان یستعمل ١‏ كوب سکر لكل نصف كيلو من 
الفاكهة؛ ویمکن الاستغناء عن السکر حسب الرغبة 
۲ - يضاف اليه کوب عصير اي فاكهة مع عصير ليمونة واحدة. 


۳ - تترك في مكان بارد لدة ساعة ثم تقدم مثلجة مع الكريم المخفوق 


الطرشانة (حامض حلو) 
المقادير : 
كوب مشمش جاف (نقوع) بل كيلو لحمب كوب لوز وکشمش, 3 كوب سکر, ۲ ملعقة أكل دهن. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم ويغسل ويحمس قي الدهن جيدا . 
۲ - يغسل الشمش الجاف ویقلب مع اللحم عدة دقائق ثم يضاف اليه الماء بحيث يغمره ويترك يغلى حتى ينضج اللحم. 
۳ - يضاف السكر الى المشمش. 
٤‏ - یقلی اللوز حتى يحمر ثم يضاف الكشمش ويقلب معه قليلاً ثم يضاف الى القدر. 


ه - يترك على النار لمدة كافية حتى ينضج ويبقى مقدار كاف من المرق ويقدم مع الرز. 





۳۱۷ 























الفط السا یج 


احبوب 
الحبوب من الاغذية الهمة للإنسان وهي كثيرة ومتنوعة وتوجد في الاسواق باشکالها التعددة الصحيحة والطحونة, 
قيمتها الغذائية : 
تحتوي الحبوب على كميات لا بأس بها من البروتين وهي غنية بالكاربوهيدات وأهمها النشاء وتحتوي كذلك على مقادير 
جيدة من الفيتامينات وخاصة مجموعة فيتامين (ب) المركب ويكثر وجودها عادة في قشور الحبوب واجنتها وتحتوي 
بالإضافة الى ذلك على كميات من المعادن. وتختلف نسبة العناصر السابقة في الحبوب من نوع الى آخر وتختلف 
في النوع الواحد بحسب النطقة الزراعية التي زرعت فیها. 
خزن الحبوب : 
تمقض الحيوب الرطوية بسهولة وتتتقخ لتقيس جنوزها واوراقها لذا تحتاج الى عناية قي خزذها: واخسن طریقة لذلك هو 
حفظها في علب او اواني فخارية محكمة السد وان تحفظ في محل جاف ویارد. 
طبخ الحبوب : 
يعتمد وقت الطبخ وكمية الماء المستعملة على نوع الحبوب سواء كانت كاملة او مجروشة او مطحونة. ولا يساعد الطبخ 
لفترة طويلة على تسهيل هضم الحبوب. وفي طبخ الحبوب الطية يجب ملاحظة التطیمات المكتوية على العلبة. 
الرز : 
يعتبر الرز الطبق الرئيسي في الوجبات المختلفة عند اكثرية الطبقات من سكان الجزيرة العربية ويقدم بوصفات مختلفة 
كطبق وحده اى يطيخ مع اللحوم والخضراوات. والرڻ غنى بالکاربوهیدرات اي النشويات وقشوره غلية بمجموعة 
فيتامين (ب) المركب. ويخسر كثيراً من ذلك عند التهبيش والغسل والنقع؛ ولذا يستحسن ان ينقع لفترة قصيرة بعد 


غسله واستعمال طريقة التطبيق عند الطبخ, 
لإختيار النوع الجيد يجب ان يكون لونه طبيعياً ورائحته مقبولة وان تكون الحبات صحيحة غير متكسرة وخالية من 
الحشرات والطين والحصو. 


وفي طبخ الرز المطبق تختلف كمية الماء المستعملة من نوع لآخر وعند استعمال نوع معين لأول مرة يجرب مقدار واحد 
من الماء لكل مقدار مماثل من الرز وعند عدم نضجه يمكن زيادة الماء قليلاً. 

ومن المستحسن في الوصفات القادمة من الرز ان يترك القدر على قطعة من المعدن ای الشبك وعلى نار هادئة حتى 
تنضج حباته ولا تلتصق ببعضها البعض. 


۳۹۹ 





















الرز الصفی 
القادیر : 
۲ كوب رز ماء, ۲ -7 ملعقة كل دهن, ملح 
العمل : 
۱ - ینقی الرز ویغسل بالاء البارد 
۲ - یوضع ماء في قدر متوسط الحجم بمقدار ثلاثة ارباعه ویضاف اليه اللح ويترك على النار حتی يغلي 
۴ - یصفی الرز من الاء الذي نقع فيه ویضاف الى الماء الفلي ويترك القدر مفتوحاً. 
؛ - يحرك الرز مرتین او ثلاث بهدوء حتی لا یتکتل ويترك على النار الى ان تلين الحبة تقريباً 
0 - يرفع القدر من النار ویسکب الزیج في مصفی للتخلص من الاء 
٦‏ - يعاد وضع القدر على النار لينشف الاء ثم يعاد اليه الرز وتخفف النار او توضع بين القدر والنار قطعة من الشبك 
وتترك من ه - ۱۰ دقائق على النار. 
۷ - يسخن الدهن جيداً في مقلاة ثم يصب فوق الرز وهو على النار ويغطى لعدة دقائق؛ ويمكن وضع نصف مقدار 
الدهن في القدر قبل وضع الرز المصفى. 
۸ - يحرك الرز بملعقة كبيرة ويقلب حتى لا يتكتل ويقدم هو حار. 
٩‏ - يمكن وضع الرز في قالب مع رصه جيداً ثم يقلب في الصحن بالشكل المطلوب. 
الرز المطبق 
المقادير : 
۲ كوب رز؛ ۲ -۲ كوب ماء, 0-۳ ملاعق اکل دهن؛ ملح. 
العمل : 
١‏ - ينقى الرز ويغسل بالاء البارد ويترك فيه 
۲ - يسخن الدهن في قدر ثم يرفع القدر من النار ويضاف اليه الماء 
۳ - يعاد القدر على النار ويترك حتى يغلي مع اضافة الملح 
٤‏ - يصفى الرز ويضاف الى الماء المغلى بحيث يغمر بالماء بمقدار انج واحد» واذا كان الماء المستعمل اقل من هذا 
يضاف الماء المغلي حتى يصل المستوى المطلوب. 
ه - يترك على النار لدة خمس دقائق ثم تخفف النار ويغطى القدر, 
7 - بعد حوالي عشر دقائق يرفع الغطاء ويقلب الرز بملعقة كبيرة بهدوء حتى لا يتكتل, يعاد الفطاء ويترك على النار 
الخفيفة الهادئة حتى ينضج حوالي ٠١‏ دقيقة ويقدم وهو حار 
۷ - يمكن استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء ثم تقلى قطع اللحم وتقدم فوق الرز 





يمكن استعمال ملعقة كوب من الزعفران بعد نقعه في كوب من الماء ويضاف الى ماء الرز الطبق او المصفى. 


الرز بالشعرية 
١‏ - تستعمل مقادير وطريقة عمل الرز المطبق مع اضافة كوب من الشعرية. 
۲ - تقلي الشعرية في الدفن وترفع منه. 
۳ - يضاف الماء الى الدهن ويترك حتى يغلي 
٤‏ - يضاف الرز بعد غسله الى الماء ويترك الى ان يبدأ بالغليان ثم تضاف الشعرية وتخفف النار وتترك حتى ينضج 
الرز حوالي 5" - ۳۰ دقيقة 


الرز بالرشتة 


وتستعمل قيها مقادیر وطريقة عمل الرز بالشعرية. 


الرز بالطماطة 

القادیر : 

۲ کوب رز ۱ كوب عصير طماطة, ۱۵ کوب ماء (أو ۲ ملعقة اكل معجون طماطة مخفف بثلاث اکواپ ماء) ۳ -ه 

7 
ملاعق اکل دهن: ملح. 

العمل : 

تتبع طريقة عمل الرز المطبق مع اضافة عصير الطماطة او الماء او المعجون الخفف بدلا من الماء وحده. 
لك يع : 


يمكن اضافة قليل من البصل الفروم او الصحيح من النوع الصغير الى الدهن وقليه جيداً ثم يضاف الماء. 


كجري العدس 

المقادير : 

۲ كوب رزء كوب عدس مجروش, ۳ - ه ملعقة اکل دهنء ملح, ۲ -4 كوب ماء. 
العمل : 

۱ - ينقى الرز ويغسل بالماء البارد وينقع فيه 

ق الغدس ویفسل, 

۳ - یخلط العدس والرز ویضاف الى الاء المغلي كما في طريقة الرز الطبق, 

٤‏ - یمکن استعمال خلاصة اللحم بدلا من الماء لتزيد من قيمته الغذائية. 

ه - یمکن طبخ كجري العدس كطريقة كجري الاش. 




















كجري الماش 
المقادير : 
۲ کوب رزء کوب ماش مجروش, ل كيلو لحم, 7-ه ملعقة اكل دهن, ملح. 
العمل : 
١‏ - يقطع اللحم قطعا متوسطة ويسلق على ان يبقى بماء كافي لطبخ الرز. 
۲ - ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه. 
۳ - يغسل الماش وينقع في ماء بارد ويفرك باليد قليلا لازالة القشر الاخضر. 
؛ - يقلب الماش في نصف مقدار الدهن لمدة خمس دقائق ثم يصب فوقه مقدار ۳ ٤-‏ كوب من خلاصة اللحم ويتبل 
بالملح ويترك حتى يغلى. 
ه - يصفى الرز ويضاف الى القدر ويترك على النار لعدة دقائق ثم تخفف النار ويترك حتى ينضج مع التقليب مرة او 
مرتین حوالي ۵ - ۲۰ دقيقة, 
" - یقلی اللحم في الدهن التبقي ويصب فوق الرز بعد ان ینضح ویقدم حاراً. 
۷ - یمکن طبخه بطريقة طبخ کجری العدس, 


رز بالباقلاء 


القادیر : 
"كوب رز ۰ ۲-۱ کوب باقلاء مفلسة » ۰-۳ ملعقة اکل دهن » ملح » ۳-۲ كوب ماء او خلاصة اللحم , کوب شبنت 


اخضر مفروم او نصف کوب شبنت مجفف . 





۳۳۲ 


العمل : 
-١‏ ینقی الرز ویغسل بالاء البارد ویترك فيه . 
۲- تقشر الباقلاء الفلسة . 
۳- یسخن الدهن وتضاف اليه الباقلاء والشبنت وتقلب عدة دقائق . 
4- يضاف الاء او خلاصة اللحم ویترك حتی یغلی ویضاف اليه الملح . 
0 يضاف الرز الى المزيج ویقلب بهدوء لیختلط بالباقلاء ویلاحظ عدم هرس الباقلاء عند التقلیب وان یکون الماء كافي 
لغمر الرز بمقدار انج واحد . 


1- یغطی القدر وتخفف النار ويترك حتی ینضح مع التقلیب مرة او مرتين لدة ۲۰-۰ دقيقة ویقدم حالا . 


قالب الرذ بالبزاليا 
المقادير : 
مقدار من الرز المطبق ( كيلو قيمة بسيطة , كيلو بزاليا سوتيه , 
العمل 
اب یخلط البزاليا وه حار مع ال : 
۲- تصف القيمة في قعر قالب ويصب علیها الرز ويكبس بالید . 
۳- یقلب القالب في صحن ویقدم حارا . 


رز باحزر 
المقادير 
"كوب رز 2 كيلو جزر مسلوق ۰ كيلو لحم مفروم ٠‏ بصلة كبيرة , ۵-۳ ملعقة اكل دهن ؛ ملح وفلفل اسود ودارسين, 
ماء . 


العمل ج 
-١‏ ینقی الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه . 
- يفرم البصل ناعما ويقلى في نصف مقدار الدهن ثم يضاف اليه اللحم ويقلى جيدا ويضاف اليه قليل من الاء حتى 
يحسن :: 
۳- يفرم الجزر ناعما ويضاف الى اللحم ويقلب قليلا معه ویتبل بالملح والبهارات . 
۶- يطبق الرز ويضاف المزيج السابق الى الرز ويخلط معه ويصف في قالب ويقدم حارا. 
۰- یمکن ان يصب الرز في صحن ثم يضاف منزيج الجزر الناضح فوقه او يقدم على صحن آخر. 
الرز بالقرنابيط 
القادیر : 
مقدار من الرز الطبق ۰ + كيلو لحم مفروم ٠‏ قرنابیط متوسط ومسلوق » ملع وفلفل اسود , ۳ ملعقة أكل دهن . 


۳۳۳ 

















العمل : 
۱- یقلی اللحم في الدهن ویتبل باللح والبهارات ویضاف اليه قلیل من الاء لیقرب نضجه 
۲- یقطع القرنابیط قطعا صغيرة ویقلی مع اللحم . 
۳- يضاف الزیج السابق الى الرز أو يوضع على شکل طبقات متبادلة ویقدم ٠‏ 


الرز بالکلم 
القادیر : 


۲ كوب رز 1۰ كيلو لحم ؛ بصلة كبيرة , ۰-۴ ملاعق أكل دهن , ملح قلفل اسود , وماء . 
العمل : 

۱- ینقی الرز ویغسل بالماء البارد ویترك فيه . 

۲ يقشر الکلم ویفرم ناعما ویسلق في ماء مملح حتی ينضج ثم یصفی ویعصر. 

۳- یفرم البصل ناعما ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه اللحم القطع أو الفروم ویقلی جیدا , 

. يضاف الکلم الى اللحم ویقلی معه عدة دقائق‎ -٤ 

ه- يضاف الاء من ۳-۷ کوب ويترك على النار حتی یفلی . 


1- يضاف اليه الرز ويترك على النار عدة دقائق ثم تخفف النار ویترك الى ان ينضج مع التقلیب مرة أو مرتین ۳۰-۲۰ 
دقيقة ویقدم حارا . 


مقلوبة البذغجان 
المقادير 2 
۲ كوب رز ٠١‏ كيلو لحم +2 كيلو بذ نجان : بصلة كبيرة ٤ ٠‏ سن ثوم ؛ ملح ويهارات مخلوطة » دهن , ۳-۷ كوب 


شاه أ خشنین طفاطلة حسب الزفية :, 
العمل : 

. ينقى الرز ويغسل بالماء البارد ويترك فيه‎ -١ 

"- يقطع البذنجان حلقات ويوضع في الماء المملح , 

۳- يصفى البذنجان من الماء ثم يقلى في الدهن حتى يحمر لونه . 

-٤‏ يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن المتبقى مع الثوم ثم يضاف اليه اللحم القطع أو المفروم حسب الرغبة ويضاف 
اليه قليل من الماء حتى ينضج اللحم ويتبل بالملح والبهارات 

ه- يصف البذ نجان في قعر قدر مع اللحم طبقات . 

1- يصفى الرز ويوضع فوق البذ نجان ويرص جيدا . 

۷- يضاف الماء أو عصير الطماطمة المغلي على الرز بهدوء ويترك على النار لعدة دقائق ثم تخفف النار ويغطى القدر 


قفا 





ويتّرك حتى ينضح حوالی ۲۰-۱۵ دقيقة 

۸- يقلب في صحن ويقدم حارا 

4- يمكن ان يطبق الرز على حدة ثم يوضع على طبقات اللحم والبذنجان ويرص جيدا ويوضع على نار هادئة لمدة قليلة 
ثم يقلب في الصحن 


۰- يمكن وضع طبقات من الطماطمة بين البذنجان واللحم 


مقلوبة الدجاج 

المقادير : 

۲ كوب رز ٠‏ دجاجة متوسطة ۲۰ - ۲ كوب ماء دجاج. + کوب لوز , 5-7 ملعقة اكل دهن , ملح وبهارات مخلوطة 
العمل : 

-١‏ ینقی الرز ویغسل بالاء البارد ویترك فيه 

۴- تنظف الدجاجة وتسلق علی آن يبقى من الخلاصة مقدار ۴ كوب 

۳- يتزع العظم ویقطع اللحم قطعا صغيرة . 

6- ینظف اللوز ویقلی في الدهن في قدر حتی یحمر ویرفع من النار ثم يضاف اليه الدجاج ویتبل بالملح والبهارات 

ه- يضاف الرز الى الدجاج بعد تصفیته ویرص جیدا 

7- تضاف خلاصة الدجاج الحار الى الرز حتى تغمره بحوالي انج واحد وتترك على النار عدة دقائق ثم تخفف النار 


ويغطى القدر ويترك حتى تنضج حوالي ۲۰-۲۵ دقيقة ثم تقلب في صحن وتقدم حارة 


پردة يلاو 
القادیر : 
۲ کوب رز ,3 کیلو لحم , ٤‏ بیضات مسلوقة ل كوب لوز وکشمش , کوب بزالیا مسلوقة , ملح وبهارات مخلوطة , 
قليل من الهيل أو القرنفل بل کوب طحين » بيضة » ماء ؛ دهن أو زید 
العمل : 
-١‏ ينقى الرز ويغسل ویطبق أما على الماء أو خلاصة اللحم أو الدجاج أو عصير الطماطمة , 
۲- يفرم اللحم ناعما وتعمل منه كفته بشكل كرات صغيرة أو يترك مفروما ویتبل بالملح والبهارات ويقلى في الدهن , 
۳- يضاف اللوز المقشر الى الدهن المتبقى ويقلى به ثم يضاف الكشمش ويقلب معه قليلا 
6- يقشر البيض المسلوق ويترك صحيحا 
۰- ينخل الطحين مع قليل من الملح ويعجن بالبيضة والماء حتی تصبح عجينة قوية تفتح بالشوبك 


1- يدهن قالب أو قدر بكمية وافرة من الدهن أو الزبد ويمكن أن يرش عليه قليل من الطحين 


Yo 

















۷- تفتح العجينة على شکل رغیف کبیر بسمك متوسط حوالی نصف سم 
۸- یبطن القالب بالعجينة مع ترك حافة العجينة خارج القدر 
4- یخلط الرز باللحم والبیض والبزالیا واللوز والکشمش ویتبل بالهیل أو القرنفل ويملا القدر بالمزيج السابق ویوضع 
فوقه ملعقة أكل من الدهن ٠‏ ویمکن وضع الزیج في القالب بشکل طبقات متيادلة . 
۰- تطوی آطراف العجينة علی الزیج ولا یبقی منه قسم ظاهر ویصیح بشکل قالپ مغلف . 
۱- یوضع في فرن معتدل الحرارة حتی تحمر العجينة. 
۲- یقلب في صحن ويقدم حارا . 
للتنويع 1 
-١‏ يمكن استعمال الشعرية مع الرز عند التطبيق 
۲-یمکن استعمال قطع اللحم أو السمك أو الدجاج بدلا من الكفته 
الرز بالروبيان 
المقادير : 
مقدار من الرز المطبق , كوب روبيان مسلوق , فلفل اسود 
العمل : 
-١‏ يوضع الرز والروبيان طبقات متبادلة مع رشها بالفلفل في قدر 


۲- تترك على نار هادئة لفترة قليلة وتقدم حارة . 


۳۳۹ 


الرز بالسمك 
القادیر : 
۲ کوب رز ٠‏ ملعقة كوب کرکم , قطع من السمك حسب الرغبة ,كوب لوز وکشمش ۰ ملح وفلقل اسود » دهن , ماء 
۲ ملعقة کوب نومي بصرة مدقوق, بصلة مفرومة 
العمل ۲ 
۱- ینقی الرز ويغسل ثم یسلق مع وضع الکرکم فيه . 
۲- تقلی قطع السمك التبلة بالملح و.البهارات في الدهن وكذلك اللوز والکشمش ویضاف الیها البصل القلي مع نومي 
البصرة 


۳- تصف قطع السمك مع الکشمش واللوز والبصل بين طبقات الرز وتقدم حارة . 


الرز بالكلاوي 
القادیر : 
مقدار من الرز المطبق » ٤‏ كلاوي , كوب عصير طماطمة, دهن , ملح » وقلفل اسود . 
العمل : 
-١‏ تنظف الكلاوي وتقطع وتقلی في الدهن وتتبل بالملح وپالفلفل 
۲- يضاف عصیر الطماطمة الیها وتترك تغلى حتی تنشف وتحمس . 
۳- توضع في قالب ویرص الرز علیها جیدا ثم تقلب في صحن وتقدم حارة 


-٤‏ یمکن استعمال الكيد بدلا من الكلاوي على أن یفرم ناعما ویمکن أن یخلط مع الرز 


برياني 
القادیر : 
۳ کوب رز كيلو لحم » + كيلو بطاطة مسلوقة , ۵ بیضات مسلوقة, كمية من البصل والثوم , دهن ؛ (۱۰ حبات من 
كل من فلفل أسود وهيل , ملعقة أكل كمون , ۵ عیدان دارسین و١٠‏ حبات قرنفل » ۲ لب نومي بصرة ) 
العمل : 
-١‏ یقطع اللحم ویقلی في الدهن ثم يضاف اليه البصل والثوم الفروم ویقلب معه حتی یحمر . 
۲- يضاف قلیل من الماء ویترك يطيخ حتی ینشف ویحمس . 
۳- تضاف البهارات الى اللحم مع نصف کوب من الاء وتهدأ الحرارة وتترك على النار مدة قليلة على أن یبقی قلیل من 
الماء ثم يضاف اليه البیض السلوق القشر والبطاطة القشرة ویقلب سوية 
-٤‏ ینقی الرز ويغسل ویطبق . 


YY 
































ه- يضاف الرز الطبق على مزیج اللحم والبهارات وتترك على نار هادئة مدة ۱۰ -۱۵ دقيقة . 





1- تقلب أو تصب في صحن وتقدم حارة . -١‏ ینقی الرز ویفسل ثم یسلق مع وضع الکرکم فيه 
۷- یمکن استعمال البهارات على أن تدق وتضاف الى ماء تطبیق الرز بدلاً من استعمالها صحيحة . ۲- یصفی الرز ویغطی وهو في المصفى ویترك 

۳- یقلب في صحن ویعجن بالید جیدا 

٤-تعمل‏ قیمه بسيطة من اللحم واللوز والکشمش والعدنوس 

ه - تعمل من عجينة الرز اقراص وتحشی باللحم وتسد على شکل بيضوي ثم تقلی في دهن غزیر . 
للتنويع 0 

-١‏ يمكن اضافة بيضة الى الرز عند العجن او تلوث بها الكبة عند القلي 

۲ - يمكن اضافة ۲ بطاطة مسلوقة ومهروسة الى الرز عند العجن 

۳ - يمكن اضافة ملعقة أكل عدس الى الرز عند السلق 


جلاو كباب 
المقادير : 
۲ كوب رز ؛ كيلو لحم مفروم يعمل منه كباب مشوي , بيض › زيد » سماق . 
العمل : 
-١‏ يطبخ الرز بطريقة الرز المصفى بدون دهن . 
۲- يصب الرز وهو حار جدا في صحن ويوضع في وسطه كمية من الزبد 
۳- يكسر البيض في الزبد ويخلط مع الرز والزبد ويرش عليه السماق 


-٤‏ يقدم مع الكباب المشوي أو القلی كبة الخامض 
المقادير للكبة : 
كبة حلب ی 
5 ۲ كوب رز ؛_ كيلو لحم ۲۰ بصلة كبيرة ؛ ملح وفلفل أسود . دهن 
المقادير : 0 
للحساء : 


۲ كوب رز ۰ كيلو لحم مفروم 3۰ کوب لوز وکشمش , بیض ١‏ ملح وبهارات مخلوطة » دهن للقلي » ملعقة كوب کرکم ۱ 1 
#املفقة أكل معدفوش سي اة + كيلو شغلم ؛ چ كيلو سلق ۰ 3 كوب حمص ,ل کوب مسحوق الرز » + کوب لیمون او ما یعادلها من أي حامض, 


۳۳۹ YA 


























بصلة + دهن, ۲ ملعقة اكل معجون طماطمة ۰ 4 حبات نومي بصره (لومي) . 
عمل الکبة : 
۱- ينقى الرز ویخسل بالماء البارد ويترك فيه لدة ساعة 
۲- یصفی من الاء وینشر في الهواء او الشمس حتی ينشف تماما . 
۳- یدق الرز جیدا حتی یصبح کالطحین وینخل ٠‏ ویمکن عمل هذا القسم قبل يوم أو أكثر من استعماله ویمکن استعمال 
صانعة الاغذية. 
-٤‏ تؤخذ قطعة صغيرة من الشرح خالية من الدهن وتدق جیدا ثم تضاف الى طحين الرز وتعجن بالید حتی تصبح 
ه- تعمل قيمة من البصل واللحم . 
7- تشکل أقراص من عجينة الرز وتحشی بالقيمة وتساوی بالید وتترك . 
الحساء : 
-١‏ يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن . 
۲- يفرم السلق ويقطع الشلغم بعد ان ينظف ويحركان مع البصل لمدة خمس دقائق , 
۲- يضاف اليه المعجون المخفف بالاء ويضاف اليه الحمص والملح ويترك حتى يغلي ثم يضاف نومي البصرة . 
6- يضاف الحامض والرز ويترك حتى ینضح الرز ويتكون حساء متوسط القوام . 
ه- تضاف الكبة واحدة بعد الاخرى الى الحساء بهدوء وهي تغلى وتترك على النار مع ملاحظة عدم التصاق الكبة 





۴۰ 


بالقعر وذك بتحریکها قلیلا . 
1- تترك تغلي حتی تنضح الكبة ویجب الاحتراس عند التحريك منعا من تفتت الكبة . 
للد يع : 


۱- يمكن طبخ الكبة المذكورة في حساء الطماطة بالرز ۲- يمكن استعمال الجريش في عمل الكبة بدلا من طحين الرز 


الحنطة 

تطحن حبوب الحنطة الحصول على الطحين الذي يسمى بالطحين الكامل أو الاسمر ويتميز باللون الاسمر وعند نخله 
للتخلص من النخالة والتي هي غلاف لحبة الحنطة تفقد بعضا من قيمتها الغذائية وتقوم بعض المعامل لانتاج 
الطحين بتبیض لونه وذلك بالتخلص تماما من النخالة كالطحين. وتفقد الحنطة بهذه العملية كميات من قيمتها 
الغذائية وتقوم بعض الیلدان باضافة المعادن والفيتامينات بطرق خاصة الى الطحين الابيض تعويضا عما فقدته . 

وللحنطة من بلادنا استعمالات اخرى منها الحبية (القمح) والبرغل . 

وتعد الحبية برش الحنطة بالماء ثم تدق بالجرن مع رشها بقليل من الماء بين حين وآخر لازالة القشرة الخارجية ثم تنشر 
في الشمس حتى تجف وبعد ذلك تنسف جيدا للتخلص من القشور . 

اما البرغل فهى عبارة عن حنطة مسلوقة ومجروشة . وتوجد بأنواع مختلفة منها الخشن والتوسط والناعم وا لسحوق 
جدا ويسمى بالجريش ويعد البرغل عادة بسلق الحنطة اولا ثم تزال منها القشرة وتجفف وتجرش بعد ذلك بالرحية 
او المجرشة بالشكل المطلوب . 


وتوجد في الوقت الحاضر معامل خاصة لهذين الانتاجين ولذلك تتوفر كافة الانواع في الاسواق التجارية المتخصصة 
ببيع الحبوب . 
وللبرغل قيمة غذائية عالية ويستعمل في كافة الاقطار العربية كوجبة رئيسية مثل الرز او تعمل منها الكبة باشكالها 
المتعددة والمختلفة من بلد الى آخر. والبرغل طعام مناسب جدا للاشخاص اللذين يهتمون بتناول الاطعمة الملائمة 
لنظام الغذاء الطبيعي 
البرغل المطبق 
المقادير 
۲ كوب برغل خشن, ل كوب رشتة أوشعرية؛ 2 كوب حمض مچروش, ؟ - ه ملعقة أكل دهن, ماء أو خلاصة لحم. 
العمل : 
١‏ - ينقى البرغل ويغسل. 
۲ - يوضع مقدار ۲-۲ كوب ماء أو خلاصة اللحم على النار حتى يغلى مع الملح. 
۳ - يضاف البرغل إلى اما مع الحمص والرشتة القلية لمدة خمس دقائق ثم تخفف النار حتى يتهدر مع التقليب مرة أو 
مرتين. 


٤‏ - يسخن الدهن ويصب فوق البرغل قبل التقديم. 


۳۳۱ 





١‏ - یمکن قلي قطع اللحم ووضعها فوق البرغل عند التقدیم. 
۲ - كذلك يمكن قلي حلقات البصل الناعم ورشها على البرغل. 
الحبية 

المقادير : 

ل. كيلى حبية» ل كيلى احمء ” ملاعق آكل دهن, ملح. 
العمل : 

١‏ - يقطع اللحم ویسلق في كمية كبيرة من الماء مع الملح.حتى ينضع. 

۲ - يصفى اللحم ويعاد وضع الخلاصة على النار حتى يغلى. 

۳ - تضاف الحبية بعد غسلها الى الخلاصة بحيث تغمر بمقدار ۳ أنج. 


٤‏ - يغطى القدر ويترك لمدة خمس دقائق ثم تخفف النار وتقلب حتى لا تتکتل. 


ه - تترك على النار الهادئة حتی تنشف وتنضج دة ۲۰ - ۲۰ دقيقة ویضاف قلیل من الاء عند الحاجة. 


- تقلی قطع اللحم في الدهن وتصب مع الدهن على الحبية وتقدم. 
الهريسة 
القادیر 3 
ل كيلو حبية. كيلو لحم ! كيلو حمص حسب الرغبة: ملع؛ سكر ناعمء مسحوق دارسین, دهن. 





۳۲ 


العمل : 
۱ - تنقی الحبية وتغسل ثم تنقع في ماء دافیء لدة ۱۲ ساعة. 
۲ - يقطع اللحم قطعا متوسطة ویفسل ویسلق في كمية كبيرة من الاء. 
۳ - تضاف الحبية الى اللحم بعد نضجه وتترك تغلی سوية مع تغطية القدر جیدا ویجب تحريك الزیج بين حين وآخر 
حتی لا بلتصق بالقعر» ویضاف اللح يكمية قليلة بحیث لا يظهر طعمه وتبقی على النار حتی تنضح الحبية ويستغرق 
ذلك حوالي الساعتین. 
٤‏ - ترفع قطع اللحم بعد نضجها وتجرد من العظام وتفلس ان امکن. 
ه - تهرس الحبية الناضجة با ملعقة الكبيرة أو بعصارة الخضر حتی تصبح مزیجا متماسکا. ویمکن استعمال صانعة 
الاغذية 
١‏ - یمزج اللحم مرة اخری مع الحبية وتترك على النار ویضاف قلیل من الاء الفلي اذا كان الزیج ثخینا جداً ریستمر 
في التحريك سوية حتی تغلی وتصبح سائلا ثخینا متماسکا. 
۷ - يصب في صحن عمیق ویرش عليه الدهن الساخن ثم يزين بمسحوق الدارسین ویقدم معه السکر الناعم. 
لاد يع : 
١‏ - يمكن استعمال الدجاج بدلا من اللحم. 
۲ - يمكن استعمال قدر الضغط لتوفير الوقت والوقود . 


العاشورية 
القادیر : 
لل كيلو حبية. + کوب رزء ۵ كيلو فاصلویا يابسة. + كيلو حمص» ‏ کوب لوز مسلوق ومقشر, سکر, ماء. لب جوز, 
وكشمش للتجميل. 


العمل : 
١‏ - تنقى الحبية وتغسل ثم تضاف اليها كمية من الماء وتوضع على النار حتى تغلى وتنضج الحبية. 
۲ - يغسل الحمص والفاصوليا وينقع في ماء بارد. 
۳ - يضاف الحمص والفاصوليا الى الحبية وتترك تغلى معها حتى تنضج ويصبح لونها أبيض. 


٤‏ - يغسل الرز ويضاف الى المزيج ويحرك ويترك معها عل النار حتى تنضج جميعا ويضاف اليها اللوز وتحرك على 
النار ثم يضاف السكر بالكمية اللازمة حسب الرغبة. 


© - ترفع من النار بعد أن تنضح كل المواد وتصبح بشكل خليط ثخین القوام يميل لونه الى البياض. 
١‏ - تسكب في كاسة ويزين سطحها بلب الجوز والكشمش وتقدم باردة. 


كبة برغل (الموصلية) 
المقادير : 
۲ كوب برغل ناعم؛ كوب جریش.! كيلو لحم بقرء چ كيلو لحم غنم؛ ۲ بصلة كبيرة» ‏ کوب لوز وکشمش, ملح وفلفل 
اسود. 
۳۳۳ 


العمل : 

۱ - يفرم لحم الغنم ناعما ویقلی في الدهن ویضاف اليه قلیل من الماء ثم يضاف اليه البصل الفروم ویقلب معه على 
النار حتی ینضح ثم يضاف اللوز القشر والمقطع طولیا والکشمش ویتبل بالملح والفلفل ويترك یبرد. 

۲ - ينقي البرغل والجریش ویفضل عدم غسل البرغل الا اذا احتاج الامر ويجب اذ ذاك غسله پسرعة وعصره جيدا 
للتخلص من الماء. 

۳ - یفرم لحم البقر ویدق جيداً حتی ينعم ثم یمزج مع البرغل والجريش ویدق سوية حتی یصبح عجينة متماسكة ویرش 
البرغل بقلیل من الاء البارد اثناء الدق وخاصة اذا كان غير مخسول, 

٤‏ - تقسم العجينة الى قطع متساوية وترق كل قطعة بالید بحجم صحن دائري على لوحة مغطاة بقطعة شاش مبللة او 
قطعة نایلون ویمکن استعمال الشويك لتسهیل فتح العجينة, 

ه - تيل اليد بالاء ويداس القرص باطراف الاصابع وتساوی جوانبه. 

" - یغطی سطع القرص بكمية من القيمة الصنوعة ويغطي بقرص آخر. 

۷ - يضغط بالید على اطراف القرصین لتحکیم سدها والتصاقها وجعلها بشکل منتظم والافضل ان تطوی طرف 
الشاشة او النایلون على الحافة وتداس بالید وللحصول على شکل منتظم یستعمل غطاء قدر مدور. 

۸ - تغلی كمية من الاء الملح في قدر کبیر وتغمر الكبة في الماء الغلی وتترك وهي مغطاة حتی تغلى وتطفو على الاء 
فترفع منه بملعقة كبيرة جدا او بغطاء قدر کبیر ثم توضع في مصفی للتخلص من الاء ثم تضاف الاخری الى الماء 
الغلی وهکذا تسلق الواحدة بعد الاخری. 


٩‏ - تقدم وهي حارة مع | لخللات ویرش علیها الفلفل الاسود. 





YY 


۰ - لتسهيل عملية دق الكبة يفرم البرغل واللحم بالماكنة مرتين ويقلل ذلك من وقت العمل ويستحسن استعمال صانعة 


الاغذية. 


١‏ - يمكن قلي الكبة بعد سلقها وتقدم حارة. 


كبة برغل بالصينية 
المقادير : 
۲ كوب برغل ناعمل كوب جریش با كيلى لحم بقرءل. كيلو لحم غنم ۲ بصلة» ل كوب لوز وكشمش أو صنویر؛ ملع وفلفل 
اسود؛ دهن. 


العمل: 

١‏ - ينقى البرغل والجريش ويغسل بالاء البارد ثم يعصر جیدا. 

۲ - يفرم لحم البقر ويدق ويضاف اليه البرغل والجريش ويدق جيدا حتى يصبح عجينة متماسكة ويرش بالماء اثناء 
الدق. 

٣‏ - يعمل الحشو من لحم الغنم والبصل واللوز والكشمش كما في عمل كبة البرغل. 

٤‏ - تدهن صينية متوسطة الحجم وتقسم العجينة قسمين يفرش القسم الاول في قعر الصينية بسمك معتدل ثم يرش 
عليها قطرات من الماء. 

ه - يفرش الحشو على العجينة وتساوى بالملعقة. 

7 - يفتح النصف الثاني من العجينة ويغطى بها سطح الحشو وتساوى باليد حتى تغطى السطح. 

۷ - يدهن السطح بالدهن جيدا ثم تقص بسكينة على شكل مربعات أو كالبقلاوة. 

۸ - يرش على سطحها ملعقتين اكل ماء بارد وتوضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج ويشقر لونها حوالي 


۰ دقيقة. 


كبة برغل بالبيض 

المقادير : 

۲ كوب برغل ناعم ۲ بیض, ا كيلو لحم شرح» بصلة؛ لوز وكشمش حسب الرغبة» ملح وفلفل اسود, دهن للقلي. 
العمل : 

١‏ - ينقى البرغل ويغسل ثم يوضع في ماء مغلى ومملح على النار بحيث يغمر مقدار انج واحد. 

۲ - تخفف النار ويترك حتى ينشف وينضج مع التقليب. 

۳ - يرفع من النار ويترك يبرد مع دعكه بالملعقة خلال ذلك. 

٤‏ - يضاف البيض ويعجن به جيدا مع المح والفلفل الاسود. 

ه - تعمل من اللحم والبصل قيمة بسيطة 


۳۳0 





١‏ - تعمل من العجينة اقراص صغيرة مستديرة وتحشی باللحم وتسد ثم تساوی بالید وتصبح بشکل بیضوی او مدور. 


۷ - تقلی اقراص الكبة في الدهن الغزیر وتقلب بهدوء حتی تحمر وتقدم حارة او باردة. 


كبة البرغل بالبطاطا 
القادیر 
۲ كوب برغل ناعم؛ ۲ بطاطة مسلوقة متوسطة. ل كيلو لحم, ۲ بصل, ملح وفلفل اسود, ۲ بیض, دهن للقلی, لوز 
وکشمش حسب الرغبة 
العمل : 
١‏ - ینقی البرغل ویغسل ویعصر جیدا ويهرس بماكنة اللحم او بصانعة الاغذية. 
۲ - تسلق البطاطة وتهرس ايضاً جيداً. 
۳ - یخلط البرغل والبطاطة ویعجن بالبیض 
٤‏ - تعمل من اللحم والبصل قيمة بسيطة. 
ه - تعمل من العجينة اقراص مستديرة وتحشی بالقيمة وتساوي بالید لتصبح بشکل بيضوي او مدور 


١‏ - تقلی اقراص الكبة في الدهن الغزیر وتقلب بهدوء حتی تحمر وتقدم. 


۳۹ 


كبة البرغل بالبذنجان 
القادیر : 
١‏ کوب برغل ناعم | كوب جریش, ج کیلو لحم؛ بصلة؛ لوز ملح وفلفل اسود, كيلو بذنجان, 3 كيلو طماطة, باقة 
معدنوس, أو فلفل اخضر, قلیل من عصير الحامض حسب الرغبة» دهن للقلي. 
العمل : 
۱ - ینقی البرغل ويغسل ویعصر ویخلط مع الجريش ویهرس جيداً مع قطعة شرح من اللحم أى يدق ویعجن بالید حتی 
یتماسك ویستحسن استعمال صانعة الاغذية. 
۲ - تعمل القيمة من اللحم والبصل واللوز. 
۳ - تعمل من العجينة اقراص صغيرة مستديرة وتحشی باللحم وتسد وتساوی بالید لتصبع بشکل مدور . 
۶ - تقلی في الدهن الغزیر وتقلب بهدوء حتی تحمر. 
ه - یقطع البذنجان حلقات ویملح ثم یقلی في الاهن حتی يحمر. 
٦‏ - تصف الكبة في صينية وتصف علیها حلقات البذنجان القلی. 
۷ - تقطم نصف الطماطة حلقات وتصف على الیذنجان ویعصر الباقي ویسکب عصير الطماطة على السطح. 
۸ - توضع في فرن متوسط الحرارة أو على نار هادئة حتی تنضح وینشف ماژها ویضاف العدنوس الفروم على سطح 
الصينية قبل رقعها من النار بمدة ربع ساعة. 


كبة الجريش 

المقادير : 

۲ كوب جریش, + كيلو لحم بصلة, ل كوب لوز وکشمش, ملح وفلفل اسود؛ كوب ماء. دهن. 
العمل : 

١‏ - ينقى الجريش ويرش عليه الماء ويترك لمدة ربع ساعة ثم يعجن باليد .جيدا حتى يتماسك ويشكل عجينة. 

۲ - يعمل من اللحم واللوز والكشمش قيمة بسيطة ويتبل بالملح والفلفل. 

۳ - تعمل من العجينة أقراص مستديرة وتحشى بالقيمة وتسد وتساوي باليد لتصبح بشکل مدور أو بيضوي. 

٤‏ - تغلى كمية من الماء المملح في قدر كبير وتوضع فيها الكبة وتترك مغطاة على النار لمدة ربع ساعة ثم ترفع وتوضع 

في مصفى. 
ه - يمكن قلي الكبة بعد السلق. 


المقادير : 
۲ كوب برغل ناعم. + كيلو لحم بقرء ‏ كيلو لحم غنم؛ ۲ بصلة. ‏ كوب رز ٤‏ كوب لبن خاثرء ملعقة أكل نشاء. ملح 


FV 


وقلفل اسود, نعناع, كوب لوز مفروم. 
العمل : 

۱ - يعمل من لحم الغنم والبصل واللوز قيمة 

۲ - ینقی البرغل ویفسل جیدا ثم یعصر ویهرس با ماكنة او بصائعة الاغذية. 

۳ - یفرم لحم البقر وبدق جيداً ویخلط بالبرغل ویعجن جیدا حتی تتماسك العجينة. 

٤‏ - تعمل أقراص مستديرة صغيرة وتحشی بالقيمة وتسد وتساوی بالید على شکل بيضوي أو کرات. 

ه - یخفف اللبن بحیث یصبح بمقدار 1 کوب سائل ویخفق جیدا حتی یتجانس ویضاف اليه النشاء ویوضع على النار 
الهادئة مع التحريك باستمرار منعا لتکتل اللبن. 

٦‏ - يضاف الرز الغسول عند ابتداء الغلیان ویستمر بالتحريك حتی ينضج الرز ویغلی المزيج. 

۷ - توضع الكبة بهدوء واحدة بعد الاخرى في المزيج وتترك على النار حتى تنضح حوالي ۲۰ دقيقة. 

- يفرم النعناع ويضاف الى القدر قبل رفعه من النار ويقدم. 

ملاحظة : 

اذا استعمل لبن الماعز فلا حاجة لاضافة النشاء اليه. 


العروق الموصلية 
المقادير : 
١‏ كوب برغل, ۳ كوب جریش, كيلو لحم دهین, ۰-۳ بصلة, ۲ ملعقة أكل معجون طماطة؛ ۲ بيضء ملعقة أكل دهن, 
ملح وفلفل اسود» كمون حسب الرغبة. 
العمل : 
۱ - ينقى البرغل والجريش ويمزجان معا ويضاف اليهما الملح ويرطب المزيج بالماء الحار ويترك لمدة ساعة ثم يرطب عند 
الحاجة مرة اخرى حتى يلين ويصبح عجينة لينة. 


۲ - يفرم اللحم والبصل تاعماً ويضافان الى البرغل مع المح والفلفل والكمون. 
۳- ترش لوحة خشبية بقليل من الطحين وتفتح العجينة عليها باليد بشكل اقراص مستديرة كبيرة. 
٤‏ - تصف الاقراص في صينية مدهونة ويدهن بخليط من البيض المخفوق ومعجون الطماطة والدهن. 
6 اع الصاف فر حال بلاج تف اة 
للتنويع : 
يمكن عمل قيمة من اللحم والبصل وتحشى الاقراص بها كالكبة وتشوى بنفس الطريقة. 
جكجوك 
المقادير : 


۲ كوب برغل ناعم جیدا, ۲ بصلة, ل كوب رشتة, دهن, ملح وفلفل اسود؛ سائل من خلاصة اللحم او الماء المتبقى من 
سلق كبة البرغل, 


YA 


العمل : 
۱ توش الیزغل. 
۲ - تفلی الخلاصة ویضاف الیها البرغل والرشتة وتتبل بالملح والفلفل وتترك تغلى حتی تنضع. 
۳ - یفرم البصل ویقلی في الاهن ويصب فوق المزيج ويقدم, 


الاذرة 
یستعمل طحين الاذرة من قبل الفلاحین لعمل الخبز وهو غداء صحي والشائع الاستعمال منه هو الشامية. 


سلق الاذرة 


تسلق کوزان الاثرة بعد التخلص من الاوراق والقشور في ماء معلح حتی تنضح. 


الشامية 

تفرط حبات الاذرة وتوضح في منخل سلكي وتغطی بمنخل آخر ویمسك الاثنان بالید ويقريان من اللهب مع تحريك 
النخل بخفة كي تتقلب الاذرة فتتشقق حباته ویبیض لونها. او توضع حبات الاذرة مع قليل من الزبد وا للح في قدر 
تیفال وتوضع على نار هادئة وتحرك بين حين وآخر حتی تتشقق حباته ویبیض لونها . 


وتشوی کوزان الاذرة على الفحم مع التقلیب الستمر ثم نرش باللح او تغمر في ماء مملح وتقدم. 


العکرونة 

متا رت 

١‏ - یغلی مقدار كافي من افاء ویضاف اليه الملح. 

۲ - تضاف العکرونة الى الماء الغلی. 

۳ - يترك القدر مکشوفا حتی تنضح وتستفرق من ۱۰- ۴۰ دقيقة حسب نوعها, 

- تصفی من ماء السلق وتفسل بالاء البارد وتستعمل. 

ه - پستحسن اضافة ملعقة اكل دهن الى ماء السلق لنع التصاق العکرونة ببعضها. 

معکرونة بالزبد 

القادیر : 

۰ غم معكرونة: ۳ ملعقة اکل زید, ۳ ملعقة اكل جبن مبروش: کوب صلصة طماطة. 
العمل : 

4 خضفی المعكزوئة مق ماد السلق وتفستل یلاع الیارد: 

۲ - يسخن الزید ریضاف اليه المعكرونة ویحرك معه بخفة. 


۴ - تسکب في صحن وتقدم مع صلصة الطماطة ومبروش الجبن. 


۳۳۹ 


معكرونة بالجين والطماطة 
المقادير : 
۰ غم معکرونة مسلوقة ب كيلو طماطة, + كوب جبن مبروش, ۲ ملعقة اكل زبد أو دهن ملعقة اكل فتات خبز, ملح 
وفلفل اسود . 
العمل : 
۱ - تقشر الطماطة وتقطع حلقات وتتبل بالملح والفلفل, 
۲ - توضع العکرونة في صينية او قالب مع الطماطة والجین على شکل طبقات متبادلة. 
۳ - يرش السطح بالجین ثم بفتات الخبز وقطع الزبد أو الاهن 


٤‏ - توضم في فرن حار حتی تحمر وتقدم. 


العکرونة بالصلصة البیضاء والجبن 
المقادير : 
۰ غم معکرونة مسلوقة, ۲ کوب صلصة بیضاء (تراجع الصلصات) ل کوب جين مبروش, ملعقة اكل فتات خبز, 
ملعقة اكل زبدء ملح وفلفل اسود . 
العمل : 
۱ - يضاف الجین البروش الى الصلصة البیضاء ویحرك معها. 
۲ - تخلط العكرنة السلوقة بالصلصة مع ترك ملعقة من الصلصة لتغطية السطح. 
۳ - يسكب الزیج في صينية فرن أو قالب مدهون. 
٤‏ - تضاف الصلصة التبقية على السطح ويرش علیها قلیل من الجبن البروش وفتات الخبز ویوزع الزبد على السطح. 
ه - توضع في فرن حار حتی یحمر الوجه وتقدم. 
معکرونة بصلصة الطماطة 
القادیر : 
۰ غم معكرونة مسلوقة؛ ۲ ملعقة اكل دهن کوب عصير طماطة. قلیل من الجین البروش, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
۱ - يذاب الدهن ویضاف اليه عصير الطماطة ویترك على النار حتی یغلی. 
۲ - تتبل الصلصة بالملح والفلفل ثم تضاف الیها العکرونة وتقلب فیها. 
۳ - تقدم حالا أو تترك لعدة دقائق على نار هادئة. 
٤‏ - تسكب في صحن ويرش علیها الجبن البروش. 


ی 





تنويع : 
يمكن قلي كوب من اللحم الفروم في الدهن قبل وضع العصير ثم يضاف العصير ويقلى مع اللحم حتى ينضح ثم 
تضاف المعكرونة. 


المعكرونة بالصلصة البيضاء والبيض 
المقادير : 
۰ غم معكرونة مسلوقة, ۲ كوب صلصة بيضاء (تراجع الصلصات), ؟ بیض, ۲ ملعقة اكل دهن, ۲ ملعقة اكل فتات 
خبز, ملع وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يضاف البيض المخفوق الى الصلصة البيضاء. 
۲ - يدهن قالب أو صينية وتوضع فيها ا معكرونة السلوقة. 
۳ - تسكب الصلصة على المعكرونة حتى تتخللها ويرش فتات الخبز على السطح. 
٤‏ - يوزع الدهن على السطح وتوضع في فرن حار حتى يحمر الوجه وتقدم. 
للتنویع ا 
يمكن اضافة مقدار (ٍ کوب قيمة بسيطة بعصیر الطماطة الى الصنفين السابقين وذلك بوضع القيمة بين طبقات 
العکرونة في القالب. 


Yé 


صينية العکرونة بالبيض 
القادیر : 
۰ غم معکرونة مسلوقة بل كوب لحم مفروم؛ کوب عصير طماطة, ۲ ملعقة اكل جبن مبروش, ۶ بیض, ملعقة اكل دهن, 
۳ ملاعق اکل فتات خبز. 
العمل : 
١‏ - تدهن صينية او قالب ويرش علیها فتات الخبز. 
۲ - یقلی اللحم ثم يضاف اليه عصير الطماطة ويغلى حتی ينضج ثم تضاف اليه العکرونة وتقلب. 
۳ - تضاف البیضتان بعد الخفق الجید مع الجین البروش الى العکرونة وتسکب في الصينية, 


٤‏ - يرش فتات الخبز على السطح وتوضم في فرن حار حتی یحمر الوجه وتقدم. 


قالب العکرونة باللحم 
القادیر : 

o.‏ غم معكرونة مسلوقة, ‏ كيلو لحم مسلوق ومفروم؛ كوب خلاصة لحم, ۲ملعقة اکل فتات خبز, ۲ -۲ بیضات, ملح 
وفلفل اسود؛ كوب صلصة طماطة (تراجع الصلصات). للتقديم» دهن. 

۱ - يدهن قالب بالدهن جيدا وتوضع فيه المعكرونة المسلوقة مع ترك فراغ في الوسط. 

۲ - يخلط اللحم وفتات الخبز والبيض الخفوق وتعجن بالخلاصة وتتبل بالملح والفلفل. 

۳ - يوضع الخليط في الفراغ ويغطي القالب بورقة مدهونة. 

٤‏ - يوضع القالب في صينية فيها ماء مغلي ويوضع في فرن معتدل الحرارة لمدة ۰) دقيقة ویرفع الفطاء قبل اخراجه 
من الفرن بمدة ربع ساعة, 

ه - يقلب القالب في صحن وتصب حوله صلصة الطماطة ويقدم. 


المعكرونة بالكبد والكلاوي 
القادیر : ۱ 
fos‏ معکرونة مسلوقة, 3 کبد؛ ۴ زوج كلاوي؛ کوب عصير طماطة, ۲ ملعقة اکل دهن, ٤‏ ملاعق جين مبروش» كوب ماء» 
ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينظف الكبد والكلاوي ویقطع قطعا صغيرة ثم يقلى في الدهن ویرفع منه. 
۲ - يضاف عصير الطماطة الى الدهن ويتبل با ملح والقلفل ویضاف اليه الماء ويترك یغلی. 
۳ - تعاد قطع الكبد والكلاوي الى الصلصة وتترك تغلي معها حتى تنضح ويثخن المزيج. 
٤‏ - تصف المعكرونة السلوقة وهي حارة في صحن ويسكب عليها المزيج. 


Ef 


ه - يرش الجین البروش عليها وتقدم. 


سباكيتي 
المقادير : ج 
۰ غم معكرونة رفيعة, بصلة. جزر واحد, ملعقة أكل زيت الزیتون أو الزيد او الدهن» ۳ كوب عصير طماطة, 
ل کیلو لحم مفروم, ۲ ملعقة اکل كريم او حليب؛ کوب جبن مبروش, ملح وفلفل احمر؛ فص ثوم. 
العمل : 
۱ - یفرم البصل والجزر والعدنوس واللحم ویخلط جمیعا ویقلی في الدهن جيدا . 
۲ - یدق الثوم ویتبل باللح والفلفل ویضاف الى الزیج 
۳ - يضاف عصير الطماطة الى الزیج ويترك على نار هادئة لدة ساعة حتی ينضج اللحم ویثخن الزیج. 
٤‏ - تسلق العکرونة وتصفی وتقدم في الصحن وحدها. 
ه - تقدم الصلصة السابقة معها بعد رشها بالجین البروش او يرش الجین بعد سکب الصلصة على المعكرونة. 





ودف 


العجائن 

نعني بالعجينة مزیج من الطحین ونوع من السائل وتختلف نسبتها من عجينة الى اخری وتعطی نتانج مختلفة وتستعمل 
معها مواد اخری تعطی النکهة والطعم والطراوة وتزید القيمة الغذائية وتقسم العجائن نسبة الى طراوتها الى قسمین 
رئیسین: 

١‏ - العجائن الرخوة (20661) وتخفق باللعقة وتکون على نوعین منها سائلة بمکن سکبها بشکل مستمر کالزلابية 
ومنها التي تقطر باستعمال اللعقة کاللقم. 

۲ - العجائن الصلبة («10:۵) ویمکن التعامل بها وعجنها بالید وتکون كذلك على نوعین منها الهشة كعجينة البسکت 
والکلیجه والقوية وتفتح بالشويك أو بالید کعجينة البورك. 

١‏ - الطحین - وهو مسحوق الحبوب سواء منها الحنطة أو الشعیر أو الذرة أو الرز وتستعمل جمیعها بحسب 
الوصفات. وتختلف خواص الطحین من نوع لأخر من حیت امتصاصه للماء وتماسکه واحتفاظه بکمیات من الهواء 
وتتوقف هذه الخواص على كمية الکلوتین (0۱160) الوجودة في الطحين فهو الذي يعطيه القوة وخاصية الطاطية. 

۲ - عوامل التخمر - وهي التي تستعمل مع الطحين لجعل العجينة خفيفة وهشة عند طبخها ويتسبب ذلك من قيام هذه 
العوامل بادخال الهواء وغاز ثاني أوكسيد الکاربون في العجينة بحيث تتمدد بالحرارة وتصبح بشكل اسفنجي 


وهش. 
وتقسم هذه الخمائر الى ثلاثة آقسام 

أ = العوامل الفيزياوية کالهواء والبخار ویتکون ذلك اما بنخل الطحین و خفق البیض آو بیاض البیض الجید أو خفق 
الدهن مع السکر. 

ب - العوامل الكيماوية وذلك باستعمال المواد الكيمياوية التي تساعد على التخمر كالبيكنك باودر وهي مادة تتكون من 
مسحوق حامض وبيكربونات الصودا ويتفاعلان بوجود السائل في درجات الحرارة العينة ومنها ايضا بیکربونات 
الصودا وتستعمل مع أي حامض كاللبن وغيره وتعطى نفس النتيجة. 

ج - العوامل العضوية كالخميرة وهي عبارة عن نباتات حجيرية فطرية تتكاثر بالتبرعم ولها قابلية على استهلاك 
النشويات والسكريات وتحرر غاز ثاني أوكسيد الكاربون وتساعد على المحافظة على طراوة العجين ونعومته قبل 
الطبخ وبعده. ومن المهم في استعمال الخمائر ضبط درجات الحرارة عند اعدادها اذ تكون فعالة في درجة حرارة 
٠‏ فهرنهايت وتقتل في درجات الحرارة العالية. وتوجد بنوعين منها الخميرة الاعتيادية وتؤخذ من بقايا عجين الخبز 
ويحتفظ بها في مكان دافىء ومنها الخميرة التجارية وتكون جافة ومعلبة بشكل حبيبات صغيرة وتنقع في قليل من 
الماء الدافیء عند الاستعمال ویضاف الیها قلیل من السكر بنسية ملعقة کوب سکر لكل ملعقة أکل من الخميرة. 

۳ - وتوجد مواد اخری تضاف للعجائن لتعطی النكهة والطعم کالفانیلا والهیل أو تزید من قيمته الغذائية کالبیض 
وعصیر الفواکه والحلیب. 


الخبز والصمون 
یختلف الخبز باختلاف طريقة صنعه ويقصد به هنا كافة انواع الخبز العربي الاعتيادي والاجنبي ویتوقف نجاح صنع 
الخبز علی نوعية الطحین الستعمل ودرجة حرارة التخمر والشوی والقیاس الصحیح للمواد الستعملة فیه. 
وللخبز الافرنجي يجب استعمال الفرن الحار في الدقائق العشر الاولی ثم تقلل حرارة الفرن الى ان تکتسب القشرة 


NEE 


الخارجية لونها الاشقر وتختلف الدة باختلاف وزن القطعة وتحتاج القطعة التي تزن ۲۰۰ غرام الى ٠‏ دقيقة تقريبا 
ويفضل دهن السطح بالزبد بعد الشوى ويحفظ في قدر ويغطى لمدة عشرين دقيقة على الاقل. 


الخبز الاعتيادى (البلدي بالتنور) 
المقادير : 
7 كوب طحين حنطة, ملعقة أكل ملح, ۱۲ - ۱۵ كوب ماء» ملعقة كوب خميرة جافة أو + كوب خميرة خبز. 
العمل : 
ينخل الطحين في اناء عميق وتعمل في وسطه حفرة ويصب فيها ماء فاتر شتاء وبارد صيفا مع الملح وتضاف اليه 
الخميرة المذابة بالاء وتعجن باليد ويستمر بالعجن وتبل اليد بالاء حتى تتماسك العجينة وتصبح بشكل مطاطي لين 
ثم يرش عليها مقدار من الماء وتغطي وتترك في محل دافىء شتاء وفي الحرارة الاعتيادية صيفا لمدة نصف ساعة 
على الاقل. 
يعاد عجنها مرة اخرى وتبلل اليد ثم يرش عليها مقدار من الماء وتغطى وتترك حتى تتخمر ويظهر ذاك من ظهور فقاعات 
على سطحها ثم تقسم وترق العجينة باليد وتخبز في التنور ويمكن رش قليل من السمسم على العجينة قبل رقها, 





ص 


المقادير : 
7 كوب طحين, ملعقة كوب ملح, ماء كافي للعجن. 


Yio 


ص7۴ 


العمل : 
ینخل الطحین في اناء عمیق ویذاب الملح بالاء ویعجن الطحين بالاء حتی تصبح عجينة قوية نوعا ما ثم تقسم الى اقسام 
متساوية وتفتح بالشويك على لوحة مرشوة بالطحین بسمك خقیف جدا ثم تخبز في التنور أو على الصاح. 


خبز الشعیر 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل الخبز الاعتيادي ویستعمل طحین الشعیر بدلا من الحنطة وتکون العجينة آقوی نسبیا . 


الرشتة 
تستعمل فیها عجينة خبز الرقاق كما في اعلاه وتقسم العجينة الى اقسام ثم تفتح بسمك خفیف ثم تلف على الشويك 
بشکل اسطواني ویسحب الشوبك بخفة منها وتقطع بعد ذلك بالسکین قطعا رفيعة وتفصل القطع بعضها عن بعض 
وتنشر في محل متجدد الهواء حتی تجف. 


القادیر : 
٤‏ رغیف خبز, ۳ بصلة كبيرة؛ ل کوب دهن, ۲ سن ثوم حسب الرغبة, + كيلو تمر هند او ۲ ملعقة اكل معجون مركزء 
ملح وفلفل اسود, وبهارات مخلوطة, بطنج أو حب رمان. 
العمل : 
١‏ - یفسل تمر الهند وینقع في ۲ کوب ماء ویترك لحين الاستعمال. 
۲ - يفرم البصل حلقات والثوم ناعما ویقلی معا في الدهن حتی یحمر. 
۳ - یعصر تمر الهند جیدا ثم يصفى ویخفف العصیر بمقدار ۲ کوب ماء ثم يضاف الى البصل ویترك على النار حتی 
یغلی ویتبل بالملح والفلفل والبهارات ويترك یغلی قلیلا. 
٤‏ - یقطم الخبز ویضاف الى الزیج على ان يغمر بالاء بمقدار ۲ أنج تقریبا فاذا كان الاء قلیلا یمکن اضافة الاء 
الغلي اليه ويترك على النار مع التحريك حتی يغلى فتقلل النار ویتهدر. 
ه - يصب في صحن ویجمل بحب الرمان أو البطنج. 


المقادير : 
خبز حار؛ حليب؛ دهن؛ سكر 
العمل : 
يغلى الحليب ويحلى بالسكر ثم يسخن الدهن ويضاف الى الحليب بنسبة ملعقة أكل لكل كوب حليب ثم يقطع الخبز 
الحار ويضاف اليه ويقدم حالا. 


۳:۹ 


خبز العروق 
القادیر : 
مقدار من عجينة الخبز الاعتيادي (یراجع الخبز). كيلو لحم دهين مفروم» ‏ بصلة. ملح وبهارات مخلوطة ومعدنوس. 
العمل : 
۱ - یخلط اللحم الفروم مع البصل وا لعدنوس الفروم ویتبل بالملح والبهارات. 


۲ - يضاف المزيج السابق الى عجينة الخیز التخمرة وترق وتخبز في التنور. 


خبز بالجين 
ویضاف فیها نصف كيلو جين مبروش أو مفروم مع المعدنوس و۲ معلقة أكل دهن أو زبد الى عجينة الخبز الاعتيادي 
التخمرة وتخبز بالتنور 


الخبز الافرغجی الاعتيادی 
القادیر : 
١‏ کوب طحين آبیض, ملعقة أكل ملح, ملعقة أكل خميرة جاهزة, ملعقة کوب سکر, ۲ - "کوب ماء دافیء. 
العمل : 
١‏ - توضع الخميرة في نصف کوب ماء دافیء مع السکر وتترك مدة خمس دقائق. 
۲ - ينخل الطحین مع اللح في اناء وتعمل حفرة في وسطه وتضاف الخميرة والماء التبقی وتعجن بالید حتی تتماسك 
العجينة وتصبح قوية, 
۳ - تغطی وتترك في مکان دافیء حتی تتخمر ویتضاعف حجم العجينة. 
٤‏ - تعجن بخفة مرة ثانية على لوحة مرشوشة بالطحین ویضغط علیها براحة اليد وتطوی على نفسها عدة مرات على 
ان يتم ذلك بخفة وسرعة ثم تغطی وتتركمي مکان دافیء مرة اخری حتی ترتفع. 
ه - تقسم العجينة الى اقسام متساوية وبالشکل الطلوب أو توضع في قوالب اللوف الدهونة وتترك مسافة تسمح 
بارتفاع العجین عند الخيز. 
1 - تترك في مکان دافىء حتی ترتفع مرة اخری. 
۷ - توضع في فرن حار لدة عشر دقائق ثم تخفف الحرارة وتترك حتی تنضح ثم يرفع الصمون من القالب ویوضع 
ملاحظة : 
توجد طريقة اخری لعمل الخبز الأفرنجي وهي الطريقة الاسفنجية ویتم ذلك باضافة قلیل من الطحین والخميرة الذابة 


في الماء الدافیء وتترك حتی تتخمر ویتضاعف حجمها ثم تعجن مع الطحین الباقي والواد الاخری بالطريقة 
السابقة. 


للتنویع : 
للحصول على انواع اخری من الخبز الاقرنجي یمکن استعمال کوب حليب دافیء و۲ ملعقة أكل دهن أو زبد و۲ ملعقة 
أكل سکر وملعقة أكل ملح و؛ كوب طحين وملعقة كوب خميرة وپنفس العملية السابقة تخلط القادیر كافة ویعجن بها 
الطحین وتتم العملية کالسابق 


خبز التمر 
القادیر : 


۷ کوب ظحي ؛ ملعقة أكل بيكنك باودر؛ كوب تمر منزوع التوى, كوب ماء حار؛ كوب جوز مفروم, بيضة, 2 كوب سکر, 
ملعقة أكل دهن, ل ملعقة كوب مسحوق الهیل والدراسین. 


العمل : 
١‏ - یفرم التمر ثم ینقع في الماء الحار. 
۲ - یخفق الدهن جیدا مع اضافة السکر تدریجیا ثم تضاف البيضة ویخفق جيداً. 
۳ - ينخل الطحین والبیکنك باودر والهیل والدارسین ثم يضاف الى مزیج البیض بالتدریج وبالتعاقب مع التمر. 
؛ - يضاف الجوز الفروم ويصب الزیج في قالب اللوف الدهون ویخبز في فرن معتدل الحرارة لدة ساعة. 
خبز البرتقال 
القادیر : 


۲ كوب طحین. ٤‏ ملعقة كوب بيكنك باودر. !کوب سكرب ملعقة كوب ملع. ۳ ملعقة أكل دهن كوب لب برتقال 
مريش ل کوب عصير برتقال, بيضة 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح والبيكنك باودر ويضاف اليه السكر 
۲ - يخفق البيض ويضاف اليه عصير البرتقال والدهن والبرتقال المريش ويخلط 
۳ - يضاف الطحين الى المزيج السابق ويمزج جيدا. 
٤‏ - يصب في قالب اللوف المدهون ويخبز في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة تقریبا. 
خبز الكشمش والجوز 
المقادير : 


۲ كوب طحین, ۲ ملعقة أكل دهن بيضة؛ + كوب سكرء ٠‏ ملعقة أكل بيكتك باودر. ل كوب جوز مفروم. ل كوب 
كشمش, + لعف كوي مسخوق ۱ كوب حلیپ, + ملعقة کوب ملع. 


العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر مع الخفق الستمر. 


YEA 


۲ - تضاف البيضة الى المزيج وتخفق ثم يضاف الكشمش والجوز. 
۳ - ينخل الطحين والبيكنك باودر واملع والدارسين والهيل معا ثلاث مرات. 
غ - يضاف الى المزيج الاول بالتعاقب مع الحليب والخفق المستمر. 


ه - يصب في قالب مدهون ثم يوضع في صينية فيها ماء حار ويخبز في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 


لفة الخميرة 
المقادير : 
فن 4 -۶ كوب طحين: ۱ كوب ماء دافیء ملعقة أكل خميرة» ۲ ملعقة أكل دهن, ۲ ملعقة أكل سكرء + ملعقة كوب 
ل ل كوب حليب دافی»: بيضة. 
العمل : 
۱ - توضع الخميرة في الماء الدافيء وتترك لدة خمس دقائق. 
۲ - يضاف الدهن والسكر والملح الى الحليب الدافیء ثم تضاف اليه الخميرة المذابة والبيض المخفوق. 
۳ - ينخل الطحين والملح معا ويعمل حفرة في الوسط ويصب المزيج السابق فيها وتعجن باليد ويمكن اضافة قليل من 
الطحين اذا احتاج الامر. 
٤‏ - توضع العجينة على لوحة مرشوشة وتعجن باليد جيدا حتى تتماسك وتصبح ملساء. 
ه - توضع في كاسة مدهونة وتغطى وتترك في مكان دافىء حتى يتضاعف حجمها وتعجن مرة أخرى بخفة وسرعة 
وتترك بعد ان تغطى حتی تتضاعف مرة اخری. 
7 - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بثخن نصف سنتمتر ثم تقطع اشكالا مختلفة حسب الرغبة وتوضع في صينية 
مدهونة وتغطى وتترك حتى يتضاعف حجمها ثم تخبز في فرن حار لمدة ثلث ساعة. 
۷ - يدهن السطح بعد الشوي بقليل من الزبد ويترك ليبرد. 
لفة الخميرة البسيطة 
المقادير : 
ج ٣‏ كوب طحين طحين. ! ١‏ كوب ماء دافىء, ملعقة أكل خميرة, ۲ ملعقة أكل دهن, ل كوب سكرء + ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - تضاف الخميرة الى الماء الدافىء حتى تذوب ثم يضاف اليها السكر والدهن والملح ويمزج جيدا. 
۲ - ينخل الطحين ويضاف الى آلزیج وتعجن جيدا وتتم العملية كالطريقة السابقة. 


لفة الخميرة الدسمة 
المقادير 9 
ه كوب طحین, كوب حليب دافیء» ۲ ملعقة أكل خميرة: كوب دهن ل كوب سکره ۲ بیض؛ + ملعقة كوب ملح, 
كوب ماء دافىء. 
۲:۹ 





العمل : 
۱ - تذاب الخميرة في الماء الدافی». 
۲ - یمزج الحلیب والسکر والدهن ثم تضاف اليه الخميرة المذابة, 
۳ - ينخل الطحین وتضاف نصف الكمية الى الزیج السابق مع البیض الخقوق وتعجن به. 
۶ - يضاف بقية الطحین وتعجن باليد حتی تتماسك العجينة وتصبح ملساء. 
ه - تتم العملية كالطريقة السابقة. 
ملاحظة : 
١‏ - يمكن دهن القطع بالحليب او الزبد أو صقار البيض. 
۲ - يمكن حشو القطع بالجین البروش أو بمزيج من السكر والدارسين أو الكشمش 
۳ - يمكن رش القطع باللوز أو الجوز أو البندق أو السمسم. 


الیسکت والکعك 
يمتاز البسکت الجيد بأن يكون متناسق الشکل وان تکون حافته منتظمة ولونه اصفر مائل الى الاسمرار. ويجب التاکد 
من استعمال القادیر بصورة مضبوطة ويلاحظ ان يتم العجن بخفة وسرعة. وتستعمل قطاعات البسکت لتکوین 
الاشكال المختلفة على ان تکون نظيفة دائماً وتغمر في الطحين عند الاستعمال بين حين وآخر. وعند شیها في الفرن 
يجب ان تكون الحرارة ملائمة ويحفظ البسكت بعد الشوي في اناء مغطى ليحتفظ بطراوته. 
الطريقة العامة لعمل البسكت : 
١‏ - الطريقة البسيطة - وينخل فيها الطحين والخميرة واملع معا ثم يفرك الدهن أو الزبد مع الخليط حتى یتخلل الدهن 





0. 


بين جزيئات الطحين ثم تضساف الواد الاخرى الجافة ثم تعمل حفرة في وسطه ويضاف اليها البيض أو الحليب 
حسب الوصفات, ثم تعجن باليد بسرعة وتفتح بالشوبك وتقطع حسب الرغبة, 

۲ - الطريقة الدسمة - ویخفق فیها الدهن جیدا پاللعقة مع اضافة السکر اليه حتی یتجانس ثم يضاف اليه الطحین 
والسائل بالتدریج والتعاقب حتی ینتهی القدار ثم تعجن بالید أو تفتح بالشويك أو تشکل بالة البسکت أو تقطع 
بالملعقة حسب الرغبة. 


بسكت البيكنك باودر الاساسية 
القادیر : 
۲ كوب طحين ملعقة أكل بيكنك باودر. 2 كوب حلیب. ٤‏ ملعقة أكل دهن ملعقة كوب ملح. 
العمل 1 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر معا مرتين. 
۲ - يضاف الدهن الى خليط الطحين ويفرك باليد حتى يختلط تماما. 
۲ - يضاف الحليب تدريجيا بحيث يكفي لتكوين عجينة لينة وتعجن باليد. 
٤‏ - توضع العجينة على لوحة خشبية مرشوشة بالطحين وتعجن بخفة لدة نصف دقيقة ثم تفتح بالشوبك بثخن سم 
واحد وتقطع حسب الرغبة. 
ه - توضع القطع في صينية مدهونة مع ترك مسافة انج بين الواحدة والاخرى. 
١‏ - تشوى في فرن حار لدة ١١‏ - ۲۰ دقيقة. 
للتنويع : 
تزداد كمية الحليب الى كوب وتتكون عجينة لينة تقطر بالملعقة على صينية مدهونة ثم تشوى كالسابق. 
بسكت این 
يضاف كوب جبن مبروش الى الدهن في نفس مقادير وطريقة عمل بسكت البيكنك باودر وتكمل العملية كالسابق. 
بسكت البرتقال 
يضاف ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال الى الطحين المزوج بالدهن وتكمل العملية كالسابق ويمكن غمر قطع من 
مكعبات السكر في عصير البرتقال وتوضع على قطع البسكت قبل الشوي. 
بسكت اللبن 
يعوض عن الحليب باستعمال كوب لبن ثخين مع أضافة نصف ملعقة كوب بيكربونات الصودا وتقلل كمية البيكنك باودر 
الى ملعقة كوب وتتم العملية كما في طريقة عمل بسكت البيكنك باودر الاساسية. 


۱۱ 


بسكت سافواي 
القادیر : 
٤‏ بیض, ه ملعقة أكل سكرء ۲ کوب طحین» ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 
١‏ - یخفق البیض جیدا ثم يضاف اليه السکر ویخفق حتی بثخن الزیج. 
۲ - ینخل الطحین ثم يضاف الى الزیج تدریجیا حتی تصبح عجينة لينة وتضاف الیها الفانیلا. 
۳ - توضع في آلة البسکت أو في كيس نو فتحة ويضغط علیها في صينية مدهونة مرشوشة بالطحین على شکل 
اصابع. 


٤‏ - تشوی في فرن حار لدة ۱۵ - ۲۰ دقيقة وتقدم مع الحلوی والرطبات. 


بسکت مربی الشمش 


القادیر : 
كوب طحين» ل كوب دهن أو زبدء بيضة,ل كوب سکر, ل ملعقة كوب ملح, ج ملعقة كوب فانيلاء کوب لوز او جوز مدقوق 
ناعم» كمية من مربى المشمش. 


المقادير : 

١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ویصبح كالكريم. 

۲ - يضاف صفار البيض ويستمر بالخفق مع اضافة الفانیلا. 

۴ - ينخل الطحين مع الملح ويضاف الى المزيج ويعجن باليد ويصبح عجينة هشة, 

؛ - تعمل منها كرات صغيرة ثم تغمس في بياض البيض وتلوث باللوز المدقوق. 

ه - توضع الكرات في صينية مدهونة ويضغط على وسط كل قطعة بالاصبع بحيث تتكون حفرة في وسطها. 

١‏ - توضع في فرن معتدل الحرارة ولدة ٠١ - ١١‏ دقيقة. 

۷ - تخرج من الفرن وتملاً الحفر في كل قطعة بالمربى 

بسكت الشاى 

القادیر : ۱ 

۲ کوب طحين. 1 كوب سکر, کوب دهن بيضة؛ ملعقة اكل بيكنك باودر» ملعقة كوب فانیلا 
العمل : 

١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس. 


۲ - تضاف البيضة بعد خفقها وتمزج جيدا. 


YoY 


۳ - ينخل الطحين وألبيكنك باودر ثم يضاف الى الزیج وتعجن باليد جيدا . 
٤‏ - تقسم العجينة الى اقسام وتلون حسب الرغبة. 
ه - تعبا في آلة البسكت الخاصة وتشكل اشكالا منوعة على صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين 


١‏ - تشوى في فرن متوسط الحرارة لمدة ۲۰-۱۵ دقيقة. 


بسكت الكاكاو 
المقادير : 
۲ كوب طحین, كوب دهن أو زید, كوب سکر, بيضة.» ٤‏ ملعقة أكل کاکاو, ‏ ملعقة كوب بيكربونات الصودا, 
+ كوب حليب» ل ملعقة كوب ملح؛ ل ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ويصبح كالكريم. 
۲ - تضاف البيضة المخفوقة والکاکاو وتخفق جیدا. 
۲ - ينخل الطحين والملح والصودا معا ويضاف الى المزيج السابق بالتعاقب مع الحليب حتی تتساوى العجينة. 
؛ - تعبا في آلة البسكت وتعمل منها اشكالا منوعة على صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين. 
ه - تشوى في فرن معتدل الحرارة مدة ١١‏ - ۲۰ دقيقة. 
7 - يمكن استعمال مبروش جوز الهند الملون لتزیینه يعد الشوي. 


البسکت الملفوف 
المقادير : 
ه كوب طحین, ٤‏ بیض, !۱ كوب سکر, ۸ ملعقة کل دهن. ‏ ملعقة أكل کاکاو, ملعقة كوب فانيلاء ملعقة كوب ملح, 
قليل من الحلیب, ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر. 
العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ثم يضاف البيض. 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معأ ويضاف الى المزيج ويعجن حتى تتماسك العجينة وتصبح صالحة للفتح. 
۳ - اذا بقيت العجينة قوية تضاف اليها قطرات من الحليب وتعجن حتى تلين. 
٤‏ - تقسم العجينة الى قسمين ويضاف الكاكاو الى احداها وتعجن حتى تختفى ذرات الکاکاو. 
ه - تفتح العجينة الاولى ثم تفتح العجينة المخلوطة بالکاکاو ثم يوضع القرصان احدهما على الآخر ثم تلف أي تبرم 
معا على شكل اسطواني ثم تقطع قطعا مستديرة وتوضع في صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين وتشوى في فرن 
متویسط الكرارة تلدة نصف ساغة. 
١‏ - یمکن فتح العجينة وذلك بوضع الائنتان واحدة فوق الاخری ثم تفتح سوية وتقطع پالشکل الطلوب. 
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كعك الفانیلا (۱) 
القادیر : 
١١‏ کوب طحین. ‏ کوب دهن. ب کوب سکر, بيضة؛ ملعقة كوب بيكنك باودر, ۲ ملعقة أكل حليب؛ + ملعقة كوب ملح. 
ملعقة كوب فانیلا. 
العمل 1 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر حتى يتجانس ويصبح كالكريم وتضاف اليه البيضة المخفوقة. 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معا ويضاف الى المزيج مع الحليب بالتعاقب حتى يمتزج جيدا . 
۳ - تضاف الفانيلا وتقطر العجينة باستعمال ملعقة اكل على صينية مدهونة وتشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ١١‏ 


كعك الفانیلا(۲) 
المقادير : 
۲ كوب طحین. كوب دهن. ١1‏ كوب سکر, ۲ پیض, ملعقة كوب فانيلا. ل كوب حليب: ۲ ملعقة كوب بیکنك باودر, 
لل ملعقة كوب ملع. ّ 


تتبع فيها طريقة عمل الكعكة السابقة وتشوى في فرن حار لمدة ١١‏ دقيقة. 


كعك الشوكولاتة 


تضاف ۲ ملعقة أكل شوكولاته غير حلوة الى مزيج الدهن والسكر والبيض وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا 


رقم (5). 
كعك اللوز 
يضاف ١‏ كوب من اللوز المفروم الى الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۲). 
كعك جوز الهند 


يضاف ! ١‏ كوب مبروش جوز الهند الى مزيج الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۲) وتزين 
القطع بعد الشوي برشها بقليل من جوز الهند. 


الكعك المتبل 
تضاف ملعقة كوب مسحوق الدارسين ول ملعقة كوب مسحوق الهيل والقرنفل الى المواد الجافة مع كوب من الجوز 
المفروم أو كوب من الكشمش المطبوخ قليلا وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (؟). 


كعك التمر 
يضاف كوب تمر مفروم ناعم الى مزيج الدهن والسكر وتستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم(؟). 
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كعك البرتقال 


يعوض الحليب بعصير البرتقال مع اضافة ۲ ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال في مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا 


رقم(۲). 
كعك الفانیلا(۳) 
القادیر : 
+۲ کوب طحین. کوب دهن ,۱ کوب سکر» ۲ بيض, ملعقة كوب بيكنك باودر, ۱٩‏ ملعقة كوب فانيلا. ل ملعقة كوب 
۳ 
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العمل 3 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق حتى يتجانس المزيج. 
۲ - يضاف البيض بعد خفقه جيدا الى المزيج الاول وتضاف اليه الفانيلا. 
۳ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معا ثم يضاف الى المزيج تدريجيا ثم يعجن بالید. 
٤‏ - تفتح العجينة بالشوبك على لوحة مرشوشة بالطحين بثخن + سم وتقطع حسب الرغبة باشكال مختلفة. 
ه - تصف في صينية مدهونة ويثقب سطح القطع بالشوكة ثم يرش بالسكر أو الجوز أو اللوز المفروم وتوضع في فرن 


حار لمدة ۱۰ - ۱۵ دقيقة. 


كعك الكشمثر 


تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (؟) مع اضافة كوب كشمش مفروم ناعم الى مزيج السكر والدهن 


والبیض وتكمل العملية. 
كعك الحوز 
تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (؟) مع اضافة كوب جوز مفروم ناعم الى مزيج السكر والدهن والبيض 
وتكمل العملية. 


كعك التمر والحوز 
تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۲) مع اضافة 7 كوب تمر وجوز مفروم ناعم الى مزيج السكر والدهن 
والبيض وتكمل العملية. 


كعك جوز الهند بالبرتقال 
تستعمل مقادير وطريقة عمل كعك الفانيلا رقم (۳) مع تعويض الفانیلا بملعقتي كوب مبروش قشر البرتقال واضافة 
كوبين من مبروش جوز الهند الى مزيج السكر والدهن والبيض وتكمل العملية. 


الکعك الحشو 
- تستعمل مقادیر وطريقة عمل كعك الفانیلا رقم (۳) لاعداد العجينة وفتحها ثم تقطع الي دواثر منتظمة. 
۲ - تترك نصف الاقراص كما هي وتعمل حفرة بالکشتبان في القسم الآخر من الاقراص. 
۳ - يعد الحشو اما من الربی آوالجوز أو اللوز الفروم مع الکشمش أو الجیلی أو حشو الفاكهة الخاصة بالبسکت. 
٤‏ - يفرش الحشو على الاقراص الستديرة ثم تغطى بالاخری ذات الحفرة وتداس بالید او الشوکه حتی تلتصق تماما. 


1 - تصف في صينية مدهونة ومرشوشة بالطحین وتشوی في فرن حار لدة ٥‏ - ۲۰ دقيقة. 


كعك الجبن 
المقادير : 
كوب طحين. ل كوب جبن کریم. ‏ كوب زبدء ل كوب سکر, صفار بيضة؛ ١‏ ملعقة كوب فانيلاء ‏ ملعقة كوب ملح. 
قليل من مسحوق الهیل, 
١‏ - يخفق الجبن والزید معأ ویضاف اليه السکر مع الخفق حتی یتجانس. 
۲ - يضاف صفار البیض ویمزج معه جيداً. 
۳ - ینخل الطحين والملح والهیل معا ويضاف الى الزیج ویعجن بالید جيداً. 
٤‏ - تفتح العجينة بالشويك على لوحة مرشوشة بالطحین وتقطع حسب الرغبة. 


ه - تصف في صينية مدهونة وتشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ۰ - ۱۵ دقیقة. 


حشو البسکت 
اولاً- ۲ كوب سکر ناعم. ملعقة اكل زبد ذائب» 4-7 ملعقة اكل کریم. ملعقة كوب فانیلا. تمزج الواد معاً وتخفق جيداً 
وتستعمل 
انیا ۲ كوب سكر ناعم؛ ۲ ملعقة أكل جبن کریم. ملعقة كوب عصیر لیمون, 3 ملعقة کوب مبروش قشر البرتقال, تمزج 
الواد معا وتخفق :كيدا وتستعمل. 
ثالثاً- کوب سکر ناعم قلیل من الحليب. ملعقة کوب فانيلا أو أي رائحة اخرى؛ تمزج الواد وتخفق وتستعمل. 
رایع ٍ كوب سكرب کوب کشمش( + كوب تمر (آو أي فاكهة حسب الرغبة) ٠‏ ملعقة أكل طحین, + ملعقة كوب 
مبروش قشر البرتقال أو الليمون. ل ملعقة كوب عصير الليمون, » تمزج المواد معا وتطبخ على النار لدع خمس دقائق 
ثم ترفع وتبرد وتستعمل. 
الاصابع المالحة 
المقادير : 
۲ کوب طحین» ه ملعقة أكل دهن ۲ بیض, ملعقة كوب بيكنك باودر. ملعقة كوب فانیلا. ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح معاً في اناء ويعمل حفرة في الوسط. 
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۲ - يذاب الدهن ويصب في الحفرة ويفرك باليد مع الطحين حتى یختلط تماما 
۳ - تضاف البيضة الواحدة والفانیلا وتعجن ببل اليد بالاء حتى تصبح عجينة متماسكة. 
٤‏ - تفتح العجينة وتقطع شرائح بالطول ثم تبرم كل قطعة باليد على لوحة بشكل اصابع طويلة وتقطع بطول ٠١‏ سم 
ويشخن سم واحد. 
ه - تضف في صينية مدهونة وتخفق البيضة الثانية وتلوث سطع القطع بالبيض. 
٦‏ - تشوی في فرن معتدل الحرارة لمدة نصف ساعة. 
للتنويع : 


یمکن استعمال كوب طحين وكوب مبروش جبن ویقلل الملح. 


أصابع الحبن بالليمون 
المقادير: 
٣‏ كوب طحین. كوب دهن. ١2‏ كوب مبروش جبن, بيضة» ۳ ملعقة أكل عصير الليمون؛ ملعقة كوب ملح, ماء بارد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح معا في اناء ويعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يذاب الدهن ويصب في الحفرة ويفرك باليد حتى يختلط تماما. 


۳ - تخفق البيضة مع عصير الليمون ثم تضاف الى المزيج وتعجن باليد ويضاف الماء بالمقدار الكافي لتصبح عجينة 
متماسكة. 


4 - تفتح العجينة بثخن ل سم وترش بنصف مقدار الجبن. 


ه - تطوى العجينة على نفسها ثم تفتح مرة ثانية وترش بالجبن ويعاد طي العجينة وفتحها اربع مرات ثم تقطع بالسكين 
شرائح طويلة يثخن سم وطول ٠١‏ سم 


3 - تصف في صينية مدهونة وتشوى في فرن حار لمدة ۱۵-۰ دقيقة. 


آقراص جوز الهند (۱) 
بياض بيضتة. + کوب سکر, كوب مبروش جوز الهند. ل ملعقة كوب فانیلاء قلیل من اللوز. 
١‏ - يخفق البياض ويخلط مع السكر حتی يذوب وتضاف اليه الفانياد. 
۲ - يضاف مبروش جوز الهند مع التحريك حتى تتكون عجينة قابلة للتشكيل باليد. 
۳ - تشكل اقراصا وأشكالاً حسب الرغبة وتصف في صينية مدهونة وتوضع قطعة من اللوز أوالجوز على كل واحدة 
وتشوى في فرن معتدل الحرارة لمدة ۱۵-۱۰ دقيقة وتغطى في اناء لمدة ل ساعة بعد الشوي كي لا تجف, 


أقراص جوز الهند (۲) 
يمكن استعمال كوب من الحليب الکثف ويضاف اليه مبروش جوز الهند حتى تصبح بثخن قابلة للتشكيل باليد وتشكل 
حسب الرغبة وتشوي كالطريقة السابقة. 
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آقراص جوز الهند (۳) 
القادیر : 
۲ کوب مبروش جوز الهند. ۲ ملعقة أكل نشاء. ١‏ ملعقة أكل سکر, بيضتة, ملعقة کوب بيكنك باودر» 2 كوب حلیب. 
العمل : 
۱ - یمزج جوز الهند والنشا والسکر والبیکنك باودر في كاسة عميقة. 
۲ - تضاف البيضة والحلیب وتمزج جیدا . 


۳ - تشکل منها اقراص وتصف في صينية مدهونة وتوضع في فرن معتدل الحرارة حتی تحمر. 


أقراص اللوز 
القادیر : 
لوز " كوب سكرء ۲ بیاض بیض, ملعقة كوب فانیلا. 
العمل 
۱ - یخفق بیاض البیض حتی یجمد تماما ثم تضاف اليه الفانیلا. 
۲ - یزال القشر من اللوز ويفرم ناعم ویصبح بمقدار کوب واحد ویخلط مع السکر جیدا حتی يمتزج. 
۳ - يضاف بیاض البیض الى المزيج ویقلب حتی تصبح عجينة متماسكة ولينة. 
۶ - توضع في آلة البسكت أو كيس ذو فتحة ویضغط علیها فوق صينية مدهونة ومرشوشة بالطحين بالاشکال المرغوية. 
ه - تشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ۱۵-۱۰ دقيقة. 
7 - وتغطى في اناء بعد الشوی حتی لا تجف. 
الكليجة 
المقادير : 
۳ كوب طحین» كوب دهن» كوب ماء أو حليب؛ ملعقة أكل بيكنك باودر؛ ملعقة كوب ملح؛ بيضة. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملح في اناء ويعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يذاب الدهن ويبرد ويصب في الحفرة. 
۳ - يفرك الطحين والدهن باليد جيدا حتى يختلط تماما. 
6 - يضاف الماء أو الحليب تدريجياً ببل اليد به حتى تتكون عجينة متماسكة وقوية. 
ه - تغطى العجينة وتترك لمدة ربع ساعة. 
* - يمكن استعمال العجينة لصنع آقراص مختلفة الشكل (خفیفیة) وتصف في صينية مدهونة وتثقب بالشوكة ويدهن 
سطحها بالبيض المخفوق. 
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۷ - تحشی الكليجة بالجوز الفروم الناعم مع السکر والهیل ویبل الحشو قليلاًبالماء ليتماسك, او تحشی بالتمر بعد نزع 
النوی وهرسه وخلطه بقلیل من الدهن والهیل, او تحشی بمبروش الجین بأنواعه الختلفة او بمبروش جوز الهند 
والسکر, او بالکشمش والجوز الفروم مع قلیل من الدارسیین. 

۸ - تعمل اقراص صغيرة من العجينة بالید وتحشی حسب الرغبة ثم یطوی القرص رقف اطراف الفتحة بالاصبع 
وتبرم على نفسها , 

٩‏ - يمكن استعمال القوالب الخاصة بالكليجة للسرعة والسهولة وذلك بعمل اقراص من العجينة بالید وتحشی وتلف 
وتوضم في القالب وتقلب على اللوحة. 

۰ - تصف الكليجة في صينية مدهونة ثم يدهن سطح القطع بالبیض الخفوق وتشوی في فرن معتدل الحرارة حتی 


تنضع. 
تنویع : 
يضاف الى الطحین ملعقة اكل من خليط الحوائج للرائحة 
الكليحة بالخميرة 
تستعمل مقادير وطريقة العمل السابقة ويعوض البيكنك باودر بملعقة كوب من الخميرة وتذاب في ربع كوب ماء دافیء 
ویضاف اليها اربعة ملاعق من الطحين وتترك حتى تتخمر ثم تضاف الى الطحين المزوج بالدهن وتكمل العملية. 
المقادير 5 


٤‏ كوب طحين؛ كوب دهن, كوب لبن خاتر» ؟ بیض, ملعقة اكل بيكنك باودر. 3 ملعقة كوب ملح. 
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١ 
السابقة وتعجن بخليط اللبن والبيض ويمكن استعمال قليل من الماء اذا احتاج الامر‎ e 
وتحشى حسب الرغبة.‎ 
الكليجة بالجبن‎ 
: المقادير‎ 
كوب جبن مبروش ويفضل الجين الابیض.‎ ١2 كوب طحین, کوب دهن, كوب لبن خاتر.‎ ۳ 
: العمل‎ 
تستعمل الطريقة السابقة في عمل الكليجة مع اضافة مبروش الجبن الى العجينة وتعجن سوية جيدا ثم تفتح بسمك‎ 
متوسط وتقطع مربعات وتلف او تبرم حسب الرغبة وتشوى.‎ 


شكرله )١(‏ 
المقادير : 
كيلو طحين أسمرء 3 كيلو سکر. + كيلو دهن, قليل من ماء الورد أو مسحوق الهيل؛ لوز للتجميل. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويمزج مع السكر المدقوق والهيل جيدا . 
۲ - يذاب الدهن ويبرد قليلا ثم يرش فوق الخليط تدريجيا مع ضربه براحة اليد بقوة والتقليب المستمر حتى ينتهي 
ويمتزج المزيج تماما. 
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۴ - تعمل منه اقراص حسب الرغبة وتصف في صينية وتجمل باللوز القشر ثم تشوی في فرن معتدل الحرارة حتي 


شکرله (۲) 
القادیر : 
۲ كوب طحین, ‏ ۱ کوب سکر. کوب دهن. هيل او لوز مدقوق للتجمیل. 
العمل 4 
١‏ - يخفق الدهن والسكر جيداً حتى يبيض لونه ويفضل دق السكر قليلاً. 
۲ - ينخل الطحين ويضاف تدريجياً الى المزيج حتى تتکون عجينة هشة وتعمل منها أقراص حسب الرغبة ثم تصف في 
صينية مبطنة بورق أسمر وتجمل بقطع اللوز المقشر ثم تشوى في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج. 
۲ - يمكن اضافة ۲ بياض بيض الى مزيج السكر والدهن. 
دونط (۱) 
المقادير : 
كوب سكرء ؛ كوب طحین, ۲ بیض, ۲ ملعقة أكل زد ذانب. ؛ ملعقة كوب بيكنك باودر, ( ملعقة كوب ملح. قليل من 
مسحوق الدارسین والهیل, كوب حلیب. سکر ناعم للتجمیل, دهن للقلي. 
العمل : 
١‏ - يخفق البیض ثم يضاف اليه السکر تدريجياً مع الاستمرار بالخفق. 
۲ - يضاف اليه الزبد ویخفق جيدا . 
۳ - ینخل الطحین والبيكنك باودر واللح والهیل والدارسین معا ثم يضاف الى المزيج تدريجياً وبالتناوب مع الحليب. 
٤‏ - تصبح عجينة لينة وقابلة للفتح وتفتح على لوحة بثخن! سم. 
ه - تقطع الى دواثر كبيرة ویحفر في وسطها داثرة صغيرة قطرها انج واحد. 
7 - تقلی القطع في دهن غزیر متوسط الحرارة على نار هادنة حتی تحمر ثم تصفی من الدهن جیدا وترش بالسکر 
الناعم وتقدم 
دونط (۲) 
القادیر : 
+ کوب لبن م كوب حلیب, ملعقة كوب بیکربونات الصوداء ۲ كوب طحین, بيضة؛ کوب سكرء + ملعقة كوب هیل. 
العمل : 


١‏ - ینخل الطحين والبیکربونات والهیل في كاسة ویعمل حفرة في الوسط 
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۲ - تخفق البيضة مع السکر وتضاف الى الزیج ثم يضاف اللبن والحلیب ویعجن جیدا . 
٣‏ - تفتح العجينة بالشويك جیدا بسمك 2 أنج ثم تقطع بشکل دوائر أو حلقات ثم تقلی بالدهن الغزير الحار ويرش 
فرقها السکر وتقدم 


دونط بالخميرة 
القادیر : 
لا كوب حليب دافی», ۵ كوب طحين» ۳ بیض:! كوب دهن, ملعقة أكل خميرة, ب كوب سکر, ل ملعقة كوب ملح. قليل 
من مسحوق الهیل والدارسين والقرنفل, سکر التجمیل 
العمل : 
١‏ - یمزج الحلیب والدهن والملح ويترك. 
۲ - تضاف الخميرة الى الحليب وتترك حتى تذوب. 
۳ - یضاف نصف مقدار الطحین ویخفق حتی یتجانس الزیج ويقطى ويرك حتى یختمر. 
4 - يخفق السکر والبیض ویضاف الى العجينة مع بقية الطحين والبهارات ثم تعجن بالید وتترك حتی یتضاعف 
حجمها. 
ه - تفتح العجينة وتشكل وتقلى كالطريقة السابقة. 


الفطائر 

وهي عبارة عن خليط من الطحين والدهن وال ملح ونوع من السوائل وتختلف باختلاف كمية الدهن المستعملة وطريقة 
العمل ويمكن اضافة مواد أخرى اليها للتنويع وتستعمل فيها كافة انواع الدهون الحيوانية والنباتية ولكن يشترط ان 
تكون طازجة وجيدة النوعية وخالية من الروائح. 

والطريقة العامة لعمل الفطائر هي ضبط قياس المقادير ونخل الطحين والملح معا ثم يضاف اليه الدهن ويفرك باليد 
باطراف الاصابع حتى يتخلل الدهن بين جزیشات الطحين بالتساوي وبعد ذلك يضاف الماء أو السائل الستعمل 
تدريجيا مع العجن للع تكتل الطحين وتصبح عجينة متوسطة القوام ومتماسكة ویستعمل أقل مقدار ممكن من 
الطحين أو النشاء عند فتح العجينة. 

وتوجد طريقة أخرى حديثة وهي ترك كمية السائل الستعملة للحكم الشخصي ويمزج مع نصف مقدار الطحين ويمزج 
الدهن مع النصف الآخر من الطحين ثم يخلط المزيجان معا وتتكون العجينة. 

وتصلح عجينة الفطائر بصورة خاصة لعمل انواع من الباي والحلويات. 

الفطيرة البسيطة 
المقادير : 
۲ كوب طحین, 3 كوب دهن أو زبد, 2 -2 كوب ماء بارد.( ملعقة كوب ملح. 
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العمل : 
۱ - ینخل الطحين واللح ویعمل حفرة في الوسط ویوضم فیها الدهن. 
۲ - يفرك الطحین مع الدهن باطراف الاصابع جیدا. 
۳ - يعمل حفرة في وسط الخلیط ویسکب فیها نصف الاء ویعجن ثم يضاف باقي الماء تدریجیاً مع الاستمرار بالعجن 
؛ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بقليل من الطحين بصورة متساوية وسمك لم سم وتقطع اقراص مدورة وتحشی 
بالحشوات التالية ثم تطوی القطع وتشکل نصف دائرة ويضغط على اطرافها بالاصابع البللة ویدهن السطح 
بالبیض الخفوق وتثقب بشوكة وتشوی في فرن حار حتی تنضح ویمکن ان یغطی سطحها بورقة حتی لا تجف. 
الحشو : 
۱ - الجين بانواعه الختلفة وقد يضاف اليه قلیل من النعناع. 
۲ - القيمة البسيطة حسب الرغبة, 
۳ - لحوم الاسماك أو الطیور السلوقة بعد فرمها وتتبیلها . 
٤‏ - الکسرات کالجوز واللوز وغیرها وتخلط بقليل من السکر. 
ه - التمر ویهرس مع قلیل من الدهن. 
5 - اللحوم مع الخضر النوعة حسب الرغبة. 
۷ - الاسبینا غ ویحمس مع البصل ویضاف اليه الملح والسماق. 
تضاف بيضة واحدة الى ماء العجن وبعد ذلك تقلی القطع في الدهن الغزیر بدلا من شیها ویمکن ان تلوث القطع 
بالبیض وفتات الخبز. 


الفطيرة الدسمة 
القادیر : 
کوب زبد. ۲ کوب طحينء کوب ماء بارد. قليل من ا ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحین واملح معا. 
۲ - یقسم الزبد الى اربعة اقسام ویضاف احد الاقسام الى الطحین ویفرك بالید حتی یختلط تماما. 
۲ - تعجن بعد ذلك بالماء حتی تتکون عجينة مطاطية وناشفة نوعا ما ویجوز تقلیل الماء أو زيادته حسب العجينة. 
؟ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بالطحین بشکل مستطیل ویسمك ‏ سم. 
5 - یوزع القسم الثاني من الزبد على سطح العجينة بحیث یغطی ثلثی السطح. 
١‏ - يرد القسم الخالي من الزبد الى نصف السافة ویطوی طية اخری بحیث یصبح ثلاث طیات ویضغط على الجوانب 
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لحبس الهواء فیها ثم توضع في الثلاجة لدة خمس دقائق. 

۷ - توضع العجينة بالطول على اللوحة وتفتح مرة اخری بسمك ل سم ویوضع القسم الثالث من الزید علیها وتکمل 
العملية کالسابق وتوضع في الثلاجة خمس دقائق اخری. 

۸ - تعاد العملية للمرة الثالثة باستعمال القسم الرابع من الزید. 


۲۶-۱۲ تفتح العجينة مرة اخيرة بدون زبد وتستعمل حسب الوصفات حال أو تلف بورق شمعي ویمکن .حفظها من‎ - ٩ 
ساعة في الثلاجة.‎ 


الفطيرة بالماء الساخن 
المقادير : 
۲ كوب طحین.۲ ملعقة كوب بيكنك باودرء 2 كوب ماء مغلب كوب زبد أو دهن, قليل من الملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والملع جيدا . 
۲ - يصب الماء المغلى على الدهن ويخفق جيدا حتى يتجانس. 
۲ - يصب الزیج على الطحين ويعجن جيدا حتى تتماسك العجينة ثم تستعمل حسب الوصفات. 
الفطيرة الحلوة 
المقادير : 
۲ كوب طحین, ۲ بیض, 2 كوب سکر, ۲ ملعقة كوب بيكنك اودر ل كوب زيد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكنك باودر في اناء. 
۲ - يفتح حفرة في الوسط ويسكب فيها السكر. 
۳ - يفتح حفرة في وسط السكر ويوضع فيها البيض ثم يخفق بشوكة حتى يمتزج مع السكر ويبدأ بالاختلاط بالطحين. 
٤‏ - تترك الشوكة ويخلط الطحين بالسكر والبيض باليد حتى یختلط تماما. 
ه - يضاف الزبد الى الخليط تدريجيا ويعجن به حتى تصبح عجينة متماسكة وتستعمل حسب الوصفات. 
الطريقة العامة لعمل الباي 
المقادير : 
تستعمل أي من الوصفات الاربعة السابقة في كافة انواع الباي الصغيرة منها والكبيرة أو المكشوفة آوالغلفة. 
العمل : 


١‏ - عند استعمال قالب الباي الكبير تفتح العجينة بسمك سم ويغلف بها قالب الباي المدهون وتداس باليد حتى تأخذ 
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شکل القالب ثم تعدل الحاشية اما بضغطها بين الاصابع بشکل مزخرف أو تزخرف بسكينة حسب الرغبة لتکون 
حاشية على حافة القالب 

۲ - عند استعمال القوالب الصغيرة تقطع العچينة بالعدد الطلوب وتغلف بها القوالب كالطريقة السابقة 

۳ - عند عمل الباي الغلف تقسم العجينة قسمین وتفتح الاولی بسم + سم ویبطن بها القالب كالطريقة السابقة ثم 
تحشی حسب الوصفة وبعد ذلك يفتع القسم الآخر بسمك نصف سم ویغطی بها القالب بحیث تلتصق الحافة العلیا 
بالحاشية السفلی ویضفط علیها باطراف الاصابع ثم يثقب السطح اما بسكينة رفيعة أو بشوكة. 

٤‏ - یمکن ترك السطح في بعض الوصفات مفتوحا ویزین بشرائح طويلة ورفيعة من العجین توضع بخطوط متوازية أو 
مربعات متقاطعة أو مزخرفة حسب الوصفة والرغبة 

ه - یشوی الباي بعد اتمام العملية في فرن حار حتی يشقر لون العجین وبحسب الوصفات. 

١‏ - تستعمل صينية الفرن الاعتيادية أو تبسي أو قالب عند عدم توفر قالب الباي. 

۷ - یحشی الباي بمختلف انواع الفاكهة الطبوخة واحیانا الطازجة والمربيات والخضر واللحوم وتزین بالكريم أو 
الرانکو أو الکسرات. 


باي التفاح بالمرانكو 
المقادير : 
مقدار واحد من الفطيرة البسيطة. ۳ تفاح متوسطء ٠١‏ ملاعق أكل سكرء ۲ ملعقة أكل زید. ۲ بيضء ملعقة أكل لوز أو 
جوز مفروم ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يدهن قالب الباي بالزيد ويبطن بالعجينة. 
؟ - يقشر التفاح ويقطع حلقات أى شرائح أو مكعبات ثم يوضع مع قليل من الماء على النار حتى ينضج ثم يضاف اليه 
الزيد و٤‏ ملاعق من السكر ويحرك حتى يهرس تماما وينشف ماؤه 
۳ - يرفع من النار ويضاف اليه صفار البيض المخفوق ويمزج جيداً. 
؛ - يصب في القالب على العجين ويشوى في فرن حار حتى تنضج العجينة وتشقر. 
5 - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف اليه السكر الباقي ويستمر بالخفق ثم تضاف الفانيلا. 
٦‏ - يسكب بياض البيض المخفوق على سطح القالب بعد اخراجه من الفرن ويرش باللوز أو الجوز المفروم ثم يوضع في 
فرن هادئ الحرارة حتى يجمد البياض. 


باي بالمربى 
المقادير : 
مقدار واحد من الفطيرة البسيطة» مربى حسب الرغية. 
العمل : 


١‏ - يبطن القالب المدهون بالعجينة ويشوى حتى يشقر لونه. 
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۲ - توضع الربی على العجينة الشوية وتعاد الى الفرن لمدة خمس دقائق اخری ثم تقدم. 
۳ - یمکن زخرفة السطح بشرائع طولية من العجین توضع بشکل خطوط متقاطعة على سطح القالب بحيث یظهر الربی 
من خلاله. 


باي بالکا کاو 
القادیر : 
مقدار واحد من أي نوع من الفطائر السابقة؛ كوب حلیب. ۲ ملعقة أكل زبد ملعقة أكل طحينء ملعقة أكل لوز مفروم, 
+ كوب کاکاو, ۲ صفار بيض, 2 ملعقة كوب فانیلا. ‏ كوب ماء. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويترك قسم منه للزينة. 
۲ - تعمل صلصة بيضاء (تراجع الصلصات) من الزبد والطحين والحليب ويضاف اليه اللوز المفروم. 
۳ - يذاب الکاکاو في الماء مع قليل من الزبد على نار هادئة ثم يضاف الى الصلصة ويحرك حتى يمتزج. 
٤‏ - تصب الصلصة في القالب ويزين السطح بشرائح من العجينة المتبقية وتشوى في فرن حار لمدة نصف ساعة. 


ه - يمكن تقسيم العجينة الى قوالب صغيرة لتقدم كل على حدة. 


باي بالتمر 
المقادير : 1 
مقدار واحد من الفطيرة الدسمة. كوب حلیب 1 ۲ كوب تمرء ملعقة أكل طحين. كوب سكرء بيضة. كريم للزينة. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويشوى في فرن حار لدة ٠١‏ دقائق ثم تهدا الحرارة وتترك لمدة ۲۰ دقيقة حتى 
۲ - ينزع النوى من التمر ويقطع قطعا ويغمر بالاء ويطبخ قليلا حتى يلين ويصبح ناعما . 
۳ - يضاف اليه الحليب والسكر والطحين والبيضة المخفوقة ويطبخ على النار حتى يثخن المزيج. 
٤‏ - يبرد المزيج ويصب في القالب ويعدل السطح بالملعقة ويترك قليلا ليبرد. 
ه - يخفق الكريم مع قليل من السكر حتى يجمد ويزين به الباي. 
باي الفواكه 
مقدار واحد من الفطيرة الحلوة, ؟ كوب من الفاكهة المطبوخة او المعلبة, ملعقة أكل نشاء ملعقة أكل سكر. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بالعجينة ويشوى في فرن معتدل الحرارة حتى يشقر لونه. 
۲ - تصفى الفواكه من السائل وتصف على سطح العجينة بعد ان تبرد بشكل مرتب. 


۳۹۹ 





۳ - يضاف النشا الى السائل التخلف من الفواکه ویحلی پالسکر اذا احتاج ذلك ویوضم على النار مع التحريك 
الستمر حتی یثخن الزیج. 

6 - يصب وهو حار على الفاكهة فوق الباي وتترك لتبرد حتی تتماسك مع بعضها. 

۰ - تقدم ویمکن تزیینها بقلیل من الکریم | لخفوق. 


باي بالكريم 
المقادير . 5 
مقدار واحد من اي نوع من الفطائر السابقة. كوب حلیب, ۲ بیض, ل كوب سكرء ۲ ملعقة أكل نشاء» ١2‏ ملعقة كوب 
فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ویبطن بالعجينة ویشوی في فرن حار حتی يشقر وینضح. 
۲ - یخلط النشاء والسکر ویضاف اليه ربع كوب من الحلیب ویمزج جیدا. 
۳ - یسخن الحلیب الباقي ویضاف اليه قلیل من الزیج السابق ویحرك ثم یخلط مع باقي الزیج ویطبخ على النار مع 
التحريك قلیلا وتضاف الفانیلا. 
ه - يبرد الزیج قليلاً ویصب على الباي الشوي. 


1 - يخفق بياض البيض مع قليل من السكر جيدا حتى يجمد ثم يصب على القالب ويعاد وضعه في الفرن لمدة خمس 


دقائق. 


۳۹۷ 


باي الدجاج 
القادیر : 
مقدار واحد من الفطيرة البسيطة آوالاسمةید ۱ كوب لحم دجاج مسلوق, ۳ ملعقة اكل معدنوس مفروم» بصلة صغيرة» 
0 كوب سوتية خضرمنوعة, ملح وفلفل اسود, مقدار من الصلصة البیضاء وتعمل بخلاصة الاجاج (تراجع 
الصلصات). 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بنصف العجينة المستعملة. 
۲ - يخلط لحم الدجاج بالصلصة ويضاف اليه المعدنوس والبصل الفروم وسوتية الخضر ویتبل بالملح والفلفل. 
۳ - يوضع الخليط في القالب ثم تفتح العجينة المتبقية ويغطى بها سطح القالب وتساوى الاطراف حتى تلتصق مع 
بعضها جيدا ويثقب الوسط بشوكة. 
٤‏ - توضع في فرن حار وتشوى حتى يحمر السطح وتنضج وتقدم حارة. 
ه - يفضل تغطية السطح بورقة مدهونة لتحتفظ العجينة بطراوتها. 


باي اللحم 
المقادير : 


مقدار واحد من الفطيرة البسيطة, + كيلو لحم قيمة بسيطة, كوب صلصة طماطة (تراجع الصلصات)» ! كيلو بطاطة 
مهروسة؛ إكوب سوتية خضر. 
العمل : 
١‏ - يدهن القالب ويبطن بنصف العجينة المستعملة. 
۲ - تفرش طبقة من القيمة فوق العجينة. 
۳ - تضاف ملعقتين أكل من صلصة الطماطة الى البطاطة المهروسة وتفرش على القيمة. 
٤‏ - يوضع عليها طبقة من سوتية الخضر ثم توضع عليها طبقة اخرى من القيمة. 
ه - تفتح العجينة التبقية ويغطى بها سطح القالب مع الضغط على الاطراف جيدا وتثقب بشوكة. 
5 - توضع في فرن حار حتى ينضج اللحم والعجين ويمكن تغطيتها بورقة مدهونة لتحتفظ العجينة بطراوتها . 
باي الخضر باللحم 
المقادير : 


مقدار واحد من الفطيرة الدسمة, ! كيلو لحم مفروم: ل كيلو خضر منوعة (بصل» جزرء بزالياء بطاطة. طماطة)؛ کوب 
خلاصة لحم أو ماء. بيضة, ملح وفلفل أسود» ملعقة أكل دهن. 


العمل : 


١‏ - يدهن القالب ويبطن بنصف مقدار العجينة. 


۳۸ 





۲ - یقطم البصل حلقات رفيعة ویتبل باطلح والفلفل ویضاف اليه اللحم الفروم. 
۳ - تقشر الخضر وتقطع حسب الرغبة. 
٤‏ - يوضع اللحم والخضر والدهن طبقات متبادلة فوق العجينة ويصب علیها الماء أو الخلاصة التبلة بالملح والفلفل. 
۰ - تفتحا لعجينة التبقية ویغفطی بها سطح القالب مع الخ لضغط على الاطراف جیدا وتفتح في وسطها ثغرة ويلوث 
سطحها بالبیض الخقوق, 
١‏ - توضع في فرن حار لدة عشر دقائق ثم تخفف الحرارة حتی تنضح ویضاف بين حين وآخر قلیل من الخلاصة أو 
الماء الى اللحم من الثفرة الوجودة على سطح القالب. 
۱ تنويع : 
يمكن استعمال الكلاوي مع اللحم القطم بدلا من الخضر. 
الفطائر المحشية 
المقادير : 
مقدار من الفطيرة الدسمة » بيضة, 
العمل : 
١‏ - تعمل الفطيرة وتفتح بسمك سم وتقطع شرائح طويلة بعرض ۳ سم ثم تلف من الخارج على القالب الخاص 
الحلزوني الشكل بحيث تأخذ العجينة بعد الشوي شكل بسكت الدوندرمة وتدهن بالبيض المخفوق وتصف في صينية 
وتشوى في فرن حار حتى تنضج. 
۲ - عند عدم توفر القالب المذكور تفتح العجينة ثم تقطع مربعات متوسطة الحجم وتلف على عيدان خشبية قطرها ۲ 
سم وتشوى بنفس الطريقة. 
۳ - ينزع القالب وتترك لتبرد بعيدة عن الهواء ثم تحشى حسب الرغبة بالحشو المالح كالجبن المبروش المخلوط بقليل من 
الزبد, أو الحشو الحلو الستعمل في حشو الكيكات أو الكريم المخفوق مع السكر. 


عجينة البورك الاعتيادية 

المقادير : 

۳ كوب طحين, ۲ - ۳ بیضات, ملعقة أكل دهن, قليل من الاء, ملح. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين والملح معا ثم يعمل حفرة في الوسط. 

۲ - يضاف البيض الى الحفرة وتعجن باليد مع اضافة الماء والدهن حتى تصبح عجينة متماسكة. 

۲ - تترك العجينة لمدة عشر دقائق ثم تفتح على لوحة مرشوشة بالطحين أو النشاء بالشوبك. 

٤‏ - ويمكن ان تفتح باليد بعد غمس قطع من العجين في زیت الزيتون ثم تضرب باليد على اللوحة حتى تنبسط تماما 

وتصبح رقيقة. 


۳۹۹ 





ه - كلما كان الرغیف رفیعا كان ذلك احسن. 
١‏ - يقطع الرغيف حسب الرغبة ويحشى 
حيس الان 
۷ - يقلى في دهن غزير ثم يوضع في مصفی 
سلك لتصفيته من الدهن تماما. 
۸ - يمكن استعمال صفار البيض وحده عند العجن. 
بورك الجبن 


تستعمل مقادير وعمل العجينة السابقة ويستعمل الجين بكافة انواعه حسب الرغبة للحشو. ويبرش الجبن ثم يضاف اليه 
مفروم النعناع او المعدنوس او الشبث ويلوث بقليل من بياض البيض ليتماسك المزيج ويسهل استعماله. 


تستعمل مقادير وعمل عجينة البورك الاعتيادية ويستعمل للحشو اللحم الفروم الناعم المقلى والمخلوط بقليل من اللعدنوس 
المفروم. 





بف بو ر كي 
تستعمل مقادير وعمل عجينة البورك الاعتيادية ولكن بالطريقة التالية: 
۱ - يتم العجن كالطريقة الاعتيادية ثم يفتح العجين على لوحة ويدهن سطح الرغيف بزيت الزيتون ثم تطوى عدة طبقات 


وتترك لمدة عشر دقائق. 


۳۷۰ 


۲ - يعاد فتح العجينة مرة ثانية وتدهن بزیت الزیتون وتطوی مرة اخری وتترك. 

۳ - تکرر العملية للمرة الثالثة. 

٤‏ - تفتح العجينة بعد ذلك بسمك خفیف ویوضع قلیل من الحشو على حافة الرغیف. 

ه - یطوی طرف الرغیف على الحشو ثم یستعمل صحن ثى حافة حادة آو غطاء قدر لقص القطع بشکل نصف دائري. 
١‏ - تقلی القطع في دهن غزیر فینتفخ البورك ویقدم حارا. 

۷ - یستعمل للحشو الجین أو القيمة حسب الرغبة, 


صو بور کي 
القادیر : 
+ كيلو طحین. ۸ بیض, (کوب جبن مبروش, باقة معدنوس مفروم) للحشو, دهن. 
العمل : 
۱ - ينخل الطحین ویعجن بالبیض جیدا ویمکن بل اليد بالاء أى الحلیب حتی تصبع عجينة متماسكة. 
۲ - تقطع العجينة الى عشر أو أثني عشر قطعة ثم تفتح کل واحدة بسمك خفیف. 
۲ - پسلق کل رغیف على حدة في الماء المغلى الملح لعدة دقائق حتی يطفو على سطح الماء ثم یرفع من الماء بملعقة 
مسطحة ومثقبة ویوضم على سطح مصفی مقلوب او فوطة نظيفة حتی ینشف. 
٤‏ - تدهن صينية مدورة أو مستطيلة بالدهن وتصف الارغفة علیها واحدة فوق الاخری وتدهن کل طبقة بقلیل من 
الدهن. 
ه - بعد الطبقة الخامسة أو السادسة يفرش الجين البروش والعدئوس بحیث یفطی السطح 
7 - تصف بقية الارغفة على الجبن مع دهن كل طبقة بقلیل من الدهن وكذلك السطح. 
۷ - تقطع طبقات العجین على شکل مربعات ثم توضع في فرن متوسط الحرارة حتی یحمر السطح ویقدم حارا. 


القادیر : 
۳ کوب طحین. کوب زبد أو دهن, ۳ بیض (جبن آبیض ومعدنوس وشبنت للحش). ملح؛ زیت الزیتون لفتح العجينة. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحین ثم يعمل في وسطه حفرة ویکسر فیها صفار بيضتين وقلیل من الملح. 
۲ - یعجن بالبیض وربع كمية الزبد وقلیل من الماء الفاتر حتی یتماسك ویصبح عجينة قابلة للفتح. 
۳ - تقطم العجينة الى عدة أقسام ثم تفتح كل قطعة بسمك خفیف وتدهن بالزید الذاب ثم تطوی على نفسها بشکل 
البقجة. 


٤‏ - يعاد فتحها بعد قليل مرة اخرى وتدهن بالزبد المذاب وتطوى مرة اخرى. 


۲۳۷ 


ه - توضع القطع في الرة الثالثة في قليل من زیت الزیتون وتفتح بالزیت بسمك خفیف جداً, 
١‏ - يبرش الجین ویفرم العدنوس والشبنت ویخلط مع بیاض البيض. 
۷ - يوضع الحشو على رقائق العجین وتطوی من جانبیها طولیا بشکل اسطواني, 


۸ - تصف القطع في صينية مدهونة ويمسح سطح القطع بالبيضة الباقية وتشوی في فرن معتدل الحرارة حتی تنضج. 


بورك روس بري 
المقادير : 
+ ۲ كوب طحين. 1 كوب زبدء كوب رز مطبوخ, ملعقة أكل خميرة؛ ۳ بیض, 2 كوب حلیب. + كيلو لحم مفروم. ۲ 
ملعقة اكل معدنوس مفروم» بصلة؛ ملح وفلفل اسود؛ دهن. 
العمل : 
١‏ - تذاب الخميرة في + كوب حليب ويضاف اليها ملعقتين أكل من الطحين وتخلط وتترك في محل دافىء لتختمر. 
۲ - ينخل الطحين والملح ويفتح في وسطه حفرة ويوضع فيه الزبد الذائب وبيضتين ويعجن ثم تضاف اليه الخميرة 
والباقي في الحليب حتى تتماسك العجينة. 
۳ - يفرم البصل ناعما ويقلى في الدهن مع اللحم حتى ينضج. 
٤‏ - يخلط اللحم مع الرز المطبوخ وبيضة مسلوقة ومفرومة ويضاف اليه المعدنوس والملح والفلفل. 
ه - تفتح العجينة على خشبة بسمك خفيف ثم تقطع مربعات ويوضع على كل قطعة قليل من الحشى ثم تلف طوليا على 
شكل اسطواني 
7 - تلف کل قطعة بورقة مدهونة وتصف في صينية مدهونة في فرن متوسط الحرارة لدة ج ساعة ثم تفتح من الورقة 


وتقدم. 
رقولاخي 
القادیر : 
۲ كوب طحين؛ بيضة؛ 2 كيلو لحم مفروم؛ کوب لبن, ماء. ملعقة أكل دهن, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويعجن بالبيضة وقليل من الماء حتى يتماسك ويصبح عجينة قوية. 
۲ - يفرم اللحم ويقلى في الدهن حتى يحمر ويتبل بالملح والفلفل, 
۳ - تفتح العجينة على لوحة مرشوشة بسمك متوسط ثم تقطع مربعات صغيرة بطول ۶ سم. 
٤‏ - يوضع قليل من اللحم المقلى في المربع ويطوى بشكل مثلث وتداس الاطراف لتلتصق. 
ه - بعد الانتهاء من حشو القطع توضع كلها مرة واحدة في الماء المغلي الملح على النار. 
7 - تغلى لدة ه -۱۰ دقائق ثم تصفى في المصفى. 


۲۳۷۲ 


۷ - تسکب في صحن ويصب عليها اللبن ثم الدهن الساخن وتقدم 


نمسا بوركي 
المقادير : 
+ كيلو طحين.! كيلو زید, قليل من الماء. كوب جبن مبروش. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويعجن بالماء جيدا حتى تصبح عجينة قوية. 
۲ - يقطع الزبد قطعاً ثم تقسم العجينة قسمين ثم تفتح الاولى قليلاً تصبح بحجم الصحن ثم تصف قطع الزبد عليها 
ثم تفتح العجينة الاخرى ويغطى بها الزبد. 
۳ - تداس اطراف العجينة لحبس الهواء ثم تفتح بالشوبك قلیلا ثم تطوى اطرافها بشكل بقجة وتوضع في الثلاجة لمدة 
خمس دقائق. 
؛ - تخرج العجينة من الثلاجة ثم تفتح بالشوبك قلیلا ويعاد طیها مرة اخری وتوضم في الثلاجة لدة خمس دقائق 
اخری, ١‏ 
ه - تکرر العملية خمس مرات متتالية وفي کل مرة يضاف قسم من الزبد على العجينة. 


١‏ - تفتح العجينة في الرة الاخيرة بسمك ۲ سم ثم تقص بشکل مدور بواسطة قدح أو فنجان وتصف في صينية 
مدهونة. 


۷ - توضع في فرن حار لدة عشر دقائق ثم تهدأ الحرارة قليلا حتی يحمر سطحها وترتفع. 





۳۷۳ 


۸ - تخرج من الفرن وقد اصبحت بشکل طبقات ویفتح شق في وسطها وتحشی بالجبن البروش او بالاجاج بالصلصة 
البیضاء. 


بورك بالبطاطا 
القادیر : 
کوب طحین, بطاطة واحدة مسلوقة ومهروسة. ! كوب لبن خاثر. ملح دهن لقلي. 
العمل : 
۱ - ينخل الطحین واللح وتضاف اليه البطاطة الهروسة واللبن وتعجن بالید جيدا ببلها بالاء كلما احتاج الامر حتی 
۲ - تفتح العجينة على لوحة وتقطع دوائر وتحشی كل قطعة بقلیل من القيمة البسيطة أوالجبن البروش ثم تطوی وتداس 
الاطراف حتی تلتصق. 
۳ - تقلی في دهن غزیر وتقدم حارة. 


بورك النشاء 

القادیر : 

كوب ماء. بيضة, لا ملعقة أكل نشاء. 
العمل : 

١‏ - يخفق البيض جيدا بالملعقة ثم يضاف اليه النشاء والماء حتى يتجانس. 

۲ - تسخن طاوة متوسطة من التيفال على الثار. 

۳ - يسكب مقدار من المزيج بالملعقة في المقلاة وتحرك المقلاة وهي على النار ليتوزع المزيج عليها ويجمد. 

6 - تقلب محتويات الطاوة على صينية وتكرر العملية حتى ينتهي المقدار مع تحريك المزيج بين حين وآخر. 


. يحشى القرص بالقيمة أو سوتية الخضر ثم يلف ويقلى في الدهن ويقدم حارا‎ - ١ 


البيتزا 
مقادير العحينة : 
۳ كوب طحین, ۲ ملعقة كوب خميرة؛ ملعقة كوب ملح 3 كوب دهن سائل, كوب ماء دافیء» ‏ ملعقة کوب سكر. 
العمل : 
١‏ - تذاب الخميرة في نصف كوب من الماء الدافيء والسكر. 
۲ - ينخل الطحين ثم يعمل حفرة في الوسط ويسكب فيها الدهن.ثم يفرك الطحين والدهن جيداً باليد حتى يختلط 


7 


تماما. 


۳۷ 





۳ - تضاف بقية الواد وتعجن جيداً حتی تتکون عجينة متماسکة. 


٤‏ - تترك لمدة ٠١‏ دقيقة حتی بتضاعف حجمها تقريباً. 
ه - تفتح العجينة بسمك ۲ سم ثم تفرش في صينية كبيرة واحدة او تقسم قسمین في صينية صغيرة. 
١‏ - تحشی بالحشوة الرغوبة وتوضم في فرن متوسط الحرارة لدة ۲۰ دقيقة. 
يمكن حشو البیتزا باحدی الحشوات التالية: 
۱ - خلیط من الطماطة القطعة والفلفل الاخضر والفطر القطع ویرش بالجين البروش. 
۲ - خلیط من اللحم الفروم الناضج (قیمة) مع الطماطة القطعة والفلفل الاخضر وترش بالجین البروش. 
۳ - خلیط من قطع القانق (صوصع) والطماطة والفطر والفلفل الاخضر وترش بالجين البروش. 
فطيرة الفلان 
القادیر : 
کوب طحین, 4-7 ملعقة أكل زبد أو دهن, ۲ صفار بیض, ملعقة أكل سکر, ماء بارد (حوالي ۲ ملعقة أكل) قليل جد 
من الملح. ١‏ 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح ويفرك مع الدهن باليد ثم يضاف اليه السكر. 
۲ - يضاف اليه صفار البيض والاء ويعجن حتى يتماسك وتصبح عجينة ملساء. 


و اهب موی و ۲ 8 5 
تفتح العجينة بثخن نصف سم ثم يحشى بها قالب مستدير مدهون ویقطع الزائد من الحواشي وتثقب بشوكة. 


Vo 


٤‏ - تدهن ورقة وتغطى بها العجينة ویوضع علیها غطاء مناسب کثقل لتمنع ارتفاع العجينة. 
ه - تشوی في فرن حار لدة نصف ساعة تقریبا. 


7 - تحشی حسب الرغبة. 
الحشوات للفلان والباي 


حشوة الجوز 
القادیر : 
3 ۲ كوب حليب؛ ۳ ملعقة کل سکر, ٤‏ ملعقة أكل نشاء ۲ملعقة أكل ماء, کوب جوز مفروم. 
العمل : 
۱ - یمزج ۲ ملعقة کل سکر مع ملعقة أكل ماء في قدر ویوضع على نار هادئة حتی يحمر المزيج ثم يضاف اليه الماء 
التبقی ویرفع من النار. 
۲ - يضاف ربع كوب من الحلیب البارد الى النشاء ویمزج جيدا ثم يغلي الحلیب التبقي ویرفع من النار. 
۳ - يضاف مزيج النشاء الى الحلیپ الحار ویحرك جیدا ثم يعاد وضعه على النار لیطبخ حتی یثخن الزیج. 
٤‏ - يضاف الحلول السكري والسکر التبقي الى الزیج ويصب في الفلان الشوي ويرش عليه الجوز المفروم. 


حشوة التفاح 
المقادير : 
۸ تفاح» کوب سکر» کوب ماءء ۲ ملعقة اكل زيدء مربى المشمش. 
العمل : 
١‏ - يقشر التفاح وتزال البذور ثم تقطع ستة منها الى مكعبات وتوضع مع السكر والزبد والماء في قدر على نار هادئة 
حتى يلين التفاح ويهرس جيدا . 
۲ - يصب المزيج في طبق الفلان قبل الشوي. 
۳ - يقطع التفاح المتبقى الى شرائح ويصف فوق المزيج بشکل حلزوني منتظم ابتداءاً من الوسط حتى الخارج ثم يرش 
بملعقة أكل سكر. 
٤‏ - يشوى الفلان في فرن حار مدة ثلث ساعة ثم تهدأ الحرارة ويترك مدة ريع ساعة أخرى. 
ه - يخفق مربى المشمش المهروس مع قليل من الماء وينشر بالتساوي فوق التفاح ويقدم حارا او باردا مع الكريم 
الخفوق. 


حشوة الجيلى 
المقادير 2 
۲ ملعقة اکل جيلى لیمون, كوب ماء مفلی» ‏ کوب كريم أو كاستر ثخین, بياض بيضة, شرائح من البرتقال واللیمون؛ 
ل كوب کرز مقطع منزوع النوی. 


۳۷۹ 





العمل : 
۱ - یذاب الجیلی في الاء المغلى ویترك یبرد وعندما يبدأ بالانجماد یخفق جیدا ویضاف اليه الکاستر او الکریم مع 
الخقق الجید 
۲ - یخفق بیاض البیض جیدا ویضاف الى الزیج مع قسم من شرائحاللیمون والبرتقال القطعة قطعا صفيرة والکرز 
ویمزج جيداً. 


۳ - يصب الزیج في الفلان الشوي ویجمل بيقية شرائح الفواکه والکرز. 


الیل في 
القادیر : 
مقدار من الفطيرة الدسمة (تراجم الفطائر), كمية من الكريم الخفوق, سکر ناعم. 
العمل : 
۱ - تفتح المجينة بسمك نصف آنج وتقطع قطعا مستطيلة أو تشوی کقطعة واحدة في فرن حار جداً لدة ۱۰ دقائق ثم 
تهدأ الحرارة لیصبع الفرن معتدل الحرارة حتی تشقر وتنضح. 
۲ - تبرد تماما ثم تحشی کل قطعتین بالکریم الخفوق واذا كانت قطعة واحدة تقطع وتحشی ثم تزين بالکریم او يرش 
علیها السکر الناعم 
۳ - يمكن ان تحشی حسب الرغبة بالربی أو أي حشو من حشوات الكيك. 


یمکن استعمال العجينة الستعملة في نمسابوركي بدلامن الفطيرة الاسمة. 


الكيك 

ان المواد الاساسية المستعملة في صنع الكيك هي الطحين والبيض والسائل والدهن والسكر والمواد المستعملة للرائحة 
ويفضل الطحين الابيض دائما وعند استعمال الطحين الاسمر يجب تقليل الكمية بحوالي ملعقتين أكل من كل كوب 
في الوصفة. والحليب أحد السوائل المستعملة الشائعة في عمل الكيك ويجوز احيانا استعمال الماء أو عصير الفواكه 
أو اللبن. وعند استعمال البيض يجب اخراجه من الثلاجة قبل فترة ليصبح بحرارة الغرفة الاعتيادية وان يكون 
متوسط الحجم وعند فصل البياض عن الصفار يجب الحذر من بقاء نقط من الصفار مع البياض. اما الدهن 
فيفضل استعمال الزبد أو الدهون النباتية. وفي بعض الوصفات يمكن استعمال الزيوت النباتية. 

والسكر المستعمل هو النوع الاعتيادي على ان يكون نظيفا وغير متكتل ويستعمل عادة البيكنك باودر وبیکربونات 
الصودا وتضاف الروائح كالفانيلا والقرنفل والهيل والدارسين وغيرها لتعطى النكهة والرائحة ويتوقف نجاح العمل 
على المهارة الشخصية واتقان العمل. يجب اختيار القالب المناسب للكيك وان يكون بالحجم الكافي للوصفة ويعد 
القالب قبل الباشرة بعمل الكيك وذلك بدهنه بالزبد أو الدهن ويرش عليه احيانا قليل من الطحین. واستعمال الورق 
الشمعي لتغليف قعر القالب يمنع حرقه. 


۳۷۷ 
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الشوي : 
یوضع القالب في وسط الفرن حش یتعرض للحرارة التساوية من جمیع اطرافه وعند استعمال قوالب متعددة يجب 
ملاحظة عدم تماس القالب للآخر أو تماسه بجدران الفرن وعند وجود رفوف في الفرن يوضع کل قالب على رف على 
ان لا يكون الواحد فوق الآخر ويجب ایقاد الفرن وضبط حرارته اللازمة في الوصفة قبل مزج الواد اذ تسیب 
الحرارة الواطئة تكتل العجينة ويحتاج الكيك ذو الطبقات الخفيفة الى حرارة عالية ووقت اقصر بینما تحتاج الکیکات 
الدسمة والثخينة الى وقت أطول وحرارة متوسطة, 


يمر شوى الكيك باربعة مراحل ففي المرحلة الاولى يرتفع الخليط ويفضل عدم فتح الفرن في هذه الفترة وفي المرحلة 
الثانية يستمر الخليط في الارتفاع ويبدأ بالاحمرار وفي المرحلة الثالثة تتوقف عملية الارتفاع وفي المرحلة الاخيرة 
ينضج الكيك ويختبر نضجه بغرس عود ثقاب نظيف في القالب واخراجه فاذا التصق به قسم من الخليط دل على 
عدم نضجه اما اذا خرج العود نظيفا دل ذلك على نضج الكيك. 

وبعد نضج الكيك يخرج القالب من الفرن وفي الكيكات الاسفنجية يقلب حالا على مشبك أو صينية أو منخل أما الكيكات 
الدسمة فتبرد لمدة خمس دقائق ثم تقلب وتعاد الى وضعها الاصلي. 

مزج الكيك 
الطريقة العامة : 

١‏ - يخفق الدهن جيدا بمعلقة وتفضل الخشبية حتى يبيض لونه ويصبح مثل الكريم وعند استعمال الخفاقة الكهربائية 
تستعمل السرعة القليلة وتحول تدريجيا للسرعة العالية وتخفق لمدة دقيقة. 

۲ - يضاف السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح ابيض كالكريم وعند استعمال الخفاقة الكهريائية تستعمل 
السرعة العالية في الخفق لمدة دقيقتين ثم توقف الآلة ويجمع المزيج في الوسط بملعقة ثم يخفق مرة اخرى لمدة 
دقيقتين 

۳ - يضاف البيض للمزيج الواحد بعد الآخر وبحسب الوصفة ويخفق معه جيدا وعند استعمال الخفاقة الكهربائية 
يخفق لمدة دقيقتين. 

٤‏ - تضاف المواد الجافة والسائلة بالتعاقب فيضاف اولا ثلث مقدار الطحين مع الخفق ثم تضاف كمية من السائل 
وهكذا بالتعاقب مع الاستمرار بالخفق, وعند استعمال الخفاقة الكهربائية تستعمل السرعة القليلة. 

الطريقة السريعة : 

يضاف الدهن الذائب والحليب الى المواد الجافة ويخفق لمدة دقيقتين ثم يضاف البيض الواحد بعد الآخر مع الخفق 
المستمر لدة دقيقتين ثم يصب في القالب وعند استعمال الخفاقة الكهربائية تستعمل السرعة المتوسطة. 

والكيك بصورة عامة على نوعين الدسم ويستعمل الدهن في عمله والآخر الخالي من الدهن كالكيك الاسفنجي. 

حفظ الكيك : 

يمكن الاحتفاظ بالكيك لمدة ثلاثة آو اربعة ايام بوضعه في قدر محكم الفطاء او لفه بالورق الفضى او الشمعي ويمكن 

ايضاً حفظه في الثلاجة اذا لف بالورق الفضم 


۲۳۷۸ 


حشو الكيك : 


لحشو الكيك يوضع الزیج في قالبین متساویین عند الشوي ثم يوضع الواحد فوق الآخر ویحشی واذا استعمل قالب 
واحد فیشق الكيك بالعرض ویحشی 


الكيكة الاساسية الدسمة 
المقادير : 
۲ كوب طحین, ل كوب زبد أو دهن, ٤‏ بيضء ل - + كوب حليب» كوب سكرء ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر. ملعقة كوب 
فانیلا. 


العمل : 
۱ - ینخل الطحین ویقاس ثم ینخل مرة اخری مع البيكنك باودر 
۲ - یخفق الزبد جيداً ثم يضاف اليه السکر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی يصبح كالكريم. 
۳ - يضاف البیض الى الزیج الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر ثم تضاف الفانیلد. 
8 - يضاف الطحین الى المزيج تدریجیا وبالتعاقب مع الحلیب حتی ينتهي القدار ویصبح بسمك معتدل یمکن صبه في 
القالب على ان ینزل الخلیط بصورة مستمرة دون تقطع. 
۰ - يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷۰ ف حتی ینضع. 
للتنویع : 


يضاف کوب جوز مفروم وکشمش الى الخلیط السابق قبل صبه في القالب. 


fie Té ۱ كيك‎ 
: القادیر‎ 


كوب دهن, ۲ كوب سکر, ۲ كوب طحین. ٤‏ بیض, ملعقة اکل بيكنك باودر. کوب حليب او عصير برتقال, ملعقة کوب 
فانیلا او ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 
العمل : 
تستعمل طريقة عمل الكيكة الاساسية الاسمة. 
زیم : 
یضاف ‏ کوب کاکاو الى ملعقتین اكل من الحلیب ثم یخلط مع نصف كمية العجین ثم تصب نصف العچينة البیضاء 
في القالب وتصب فوقها العجينة الخلوطة بالکاکاو ثم النصف الثاني من العجينة البیضاء وتشوی. 


كيك الزبد 
المقادير : 


+ كوب طحین, كوب زيد ؛ کوب سکر, ۵ بیض, ملعقة كوب فانيلا ۰ كوب لیب ملعقة كوب ملح.( كوب لوز او 
جوز او کشمش, "ملعقة كوب بيكنك باودر. 


۳۷۹ 


العمل : 
١‏ - ینخل الطحین ویقاس ویضاف اليه الملح والبيكنك باودر وینخل مرة ثانية. 
۲ - یخفق الزبد جیدا ثم يضاف اليه السکر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی یصبع كالكريم. 
۳ - یخفق صفار البیض جيدا حتی يثخن ویفتح لونه ثم يضاف الى الزیج السابق. 
٤‏ - يضاف الطحین والحلیب الى الزیج تدریجیا وبالتعاقب مع الخفق حتی یختلط ویتجانس. 
ه - یخفق بیاض البیض جیدا حتی یجمد ثم يصب فوق الزیج ویخلط جیدا ویضاف اللوز والجوز الفروم الى المزيج. 


٦‏ - يصب في قالب مدهون ویشوی في فرن هادئ الحرارة ۰ ف ولدة ١2‏ ساعة حتی ینضح. 


كيك البر تقال 
القادیر : 
۲ كوب طحينء ل کوب دهن كوب سکر, ۳ بیض, ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال, 7 کوب عصير البرتقال, 
+ ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر. 2 ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ینخل الطحین ویقاس ثم ینخل مع البيكنك باودر مرتین. 
۲ - یخفق الدهن جیدا ثم يضاف اليه السکر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی یصبح كالكريم. 
۲ - يضاف البیض الى الزیج الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر ثم يضاف مبروش قشر البرتقال. 
٤‏ - يضاف الطحین الى الزیج مع عصير البرتقال بالتعاقب حتی ینتهی القدار. 
ه - يصب في قالب مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۳۷۰ ف لدة ساعة ان كانت في القالب الکبیر ولدة نصف 
ساعة اذا وضعت في القوالپ الصغيرة. 


1 - تبرد وتزین بزينة البرتقال. 


كيك جوز الهند 
القادیر : 
۲ كوب طحین, كوب مبروش جوز الهند. كوب دهن ! ۱ كوب سکر, ۲ پیض, کوب حلیب, !۲ ملعقة كوب بيكنك 
باودر.٩‏ ملعقة كوب ملح.ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
۱ - ینخل الطحین والبيكنك باودر معا ویخلط مع میروش جوزالهند. 
۲ - یخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السکر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی یصبح كالكريم. 
۳ - يضاف البیض الى الزیج الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر ثم تضاف الفانیلا. 
٤‏ - تضاف الواد الجافة والحلیب بالتعاقب تدریجیا الى الزیج. 


A. 
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ه - يصب الزیج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۷۵ ف لمدة نصف ساعة. 
١‏ - تبرد قلیلا ثم تزين ويستحسن رشها بعد ذلك بقليل من مبروش جوز الهند اللون. 
كيك اللوز 
المقادير : 
۱۹ کوب طحین. كوب سکر. 7 ملاعق أكل دهن, 2 كوب لوز مسلوق ومفروم. ۲ بیض, ۳ ملعقة كوب بيكنك باودر؛ 
ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 


تستعمل طريقة عمل كيك جوز الهند ویضاف اللوز الفروم الى مزیج الدهن والسکر والبیض ثم تضاف الواد الجافة 


وتتم العملية. 
كيك الکرامل 
القادیر : 
۴ كوب طحين: ۲ كوب سکر. + ١‏ كوب حلیب حار. + كوب دهن؛ ٤‏ بیض, ملعقة كوب بيكنك باودر: ‏ ملعقة 
كوب ملح 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مع البيكنك باودر. 
۲ - يوضع كوب من السكر في قدر على نار هادئة ويحرك حتى يصبح سائل احمر غامق. 
۳ 
۳ - يضاف اليه ۱ موی نان كت نتخافن ال : 
يضاف الي لحليب ويطبح سبوية علي الذان ی لمزيج ویصبع الجموع ١‏ کوب سائل. 
٤‏ - يخفق الدهن جيداً ثم يضاف اليه السكر الباقى تدريجياً مع الخفق الستمر حتى يصبح كالكريم. 
ه - يضاف البيض الواحد بعد الآخر مع الخفق المستمر. 
١‏ - يضاف الطحين الى المزيج بالتعاقب مع مزيج الحليب والكرامل حتى ينتهى المقدار. 
۷ - يصب في قالب ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷۵ ف لمدة نصف ساعة. 
۸ - يمكن صبه في قالبين متساويين ثم توضع الواحدة فوق الاخري وتحشى 
كيك البيضة الواحدة 
المقادير : 


۳ كوب طحین, ل كوب دهن. 3 كوب سکر, بيضة واحدة, كوب حلیب. ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر. ملعقة كوب 
فانیلاه * ملعقة کوب ملح. 


العمل : 


تستعمل طريقة عمل الكيكة الاساسية او طريقة عمل كيك البیضتین. 


۲۸۰۱ 





القادیر : 
۲ كوب طحین؛ ۲ بیض, كوب لیب کوب دهن ۱ کوب سكرء ل ملعقة كوب بيكنك باودرء ملعقة کوب فانيلا, 
+ ملعقة كوب ملح 
العمل : 
۱ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مرة اخرى مع البيكنك باودر والملح. 
۲ - يدق السكر جيدا وينخل مع الطحين وتعمل حفرة في وسطه. 
۳ - يضاف الدهن الذائب والحليب الى الحفرة في وسط الواد الجافة ويمزج جيداً. 
٤‏ - يضاف البيض الواحد بعد الآخر مع خفق المزيج جيدا ثم تضاف الفانیلا. 
ه - يصب الزیج في قالب مدهون او في قالبین متساویین ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۷۵۰ لدة نصف ساعة. 


7 - تبرد وتحشی باي حشو حسب الرغبة. 


كيك الثلاث بیضات 
القادیر : 
۲ كوب طحين. ۱ كوب سکر ‏ كوب دهن, ۳ بیض, ‏ کوب حلیب. !۲ ملعقة کوب بیکنك باودر. ملعقة كوب فانیلد 
+ ملعقة كوب ملح. 


العمل : 


تستعمل طريقة عمل الكيكة الاساسية الاسمة. 


كيك بالقوالب الصغيرة 
تستعمل اي من الوصفتین السابقتین ويوضع المزيج في قوالب صغيرة الحجم ومدهونة ومبطنة بالورق وتشوی في فرن 
معتدل الحرارة ۳۷۰ ف لدة ۲۰ دقيقة. 
الكيكة المتبلة 
المقادير 08 
۲۵ كوب طحين, ١‏ كوب سكرء ل كوب دهن, كوب حلیب» ۲ بیض, 3 ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر؛ ملعقة كوب مسحوق 
3 
الدارسین. ١‏ ملعقة كوب مسحوق الهیل والقرنفل, ملعقة اكل دبس. 
3 
العمل : 
۱ - ینخل الطحین والبیکنك باودر والبهارات والسکر معاً مرتین. 
۲ - يوضع الخليط في اناء ویعمل حفرة في الوسط يسكب فیها الدهن الذاثب والابس و كوب من الحلیب ثم یمزج 
جیدا ویخفق باللعقة. 


YAY 


۳ - يضاف اليه الحليب التبقی والبيض الواحد بعد الآخر ويخفق جيداً. 


٤‏ - يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷۵ لدة ٤٥‏ دقيقة. 


الكيكة البيضاء 
المقادير : 
۲ كوب طحينء!. ۱ كوب سكرءط. كوب دهن, ٤‏ بياض بیض, كوب حلیب, +۲ ملعقة كوب بيكنك باودرء ملعقة كوب 
فانیلاء ` ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
۱ - ینخل الطحین ویقاس ثم ینخل مرة آخری مع البیکنك باودر واطلح. 
۲ - یخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی یصبح كالكريم. 
۳ - يضاف اليه بیاض البیض ویخفق معه چیدا ثم تضاف الفانیلا. 
٤‏ - تضاف الواد الجافة الى الزیج مع الحلیب بالتعاقب تدریجیا وتجنب الخفق الزاند. 


ه - تشوی في فرن معتدل الحرارة ۳۷۵ ف لدة نصف ساعة. 


الكيكة الذهبية 
المقادير 5 
1 کوب طحین» + کوب دهن, کوب سكرء صفار ۸ بیضات + كوب جلیب, ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال» 
+ ملعقة كوب روح البرتقال. + ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
تستعمل طريقة عمل الكيكة البيضاء السابقة وبدلاً من البياض يضاف صفار البيض المخفوق جيدا الى مزيج الدهن 
والسكر وتتم العملية. 
كيكة اللبن 
القادیر ۳ 
۲ کوب طحین, كوب دهن ل ١‏ كوب سکر, ۳ بیض. 2 كوب لبن خاثر, كوب جوز مفروم وکشمش, ۲ ملعقة کوب 
بيكنك باودر.( ملعقة کوب بیکربونات الصوداء خملعقة كوب ملح. ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
۱ - ینخل الطحين ویقاس ثم ینخل مرة آخری مع بیکربونات الصودا والبيكنك باودر. 
۲ - یخفق الدهن جیدا ثم يضاف اليه السکر تدریجیا مع الخفق الستمر حتی یصبح كالكريم. 
۳ - يضاف اليه البیض الواحد بعد الآخر مع الخفق الجید ثم تضاف الفانیلا. 


YAY 


٤‏ - يضاف الطحین مع اللبن بالتعاقب الى الزیج حتی ینتهی القدار. 
ه - يضاف الکشمش والجوز ویخلط. 


5 - يصب الزیج في قالب مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۳۷۰ ف لمدة ۶0 دقيقة. 


كيكة اللبن المتبلة 
المقادير : 
2 كوب طحین, * كوب دهن. ۲ بيض؛ كوب لبنء كوب سكر اسمرء ۰ ملعقة كوب بيكنك بادور, ل ملعقة كوب 


بيكريوتات الصودا ؛ ملعقة كوب مسحوق الدارسین, ملعقة كوب مسحوق الهيل والقرنفل نفل ل ملعقة كوب مسحوق جوز 
الطيب. 


| 3 
0 
كيك الشوكولاته البسيطة 
المقادير : 
۲ كوب طحین ١‏ كوب سكرء ل كوب دهن او زبد.! ١‏ كوب حليب ,۲ بیض. ملعقة بيكربونات الصودا؛ ملعقة كوب 
فان ملثقة كوب ملی» ٠‏ أونس شوكولاته غير و او( ل كوب كاكاو ومع ٤‏ ملعقة کوب زبد و ج كوب ماء). 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس وينخل مرة اخرى مع البيكربونات والملح و۱ كوب سكر. 
۲ - يضاف الدهن وكوب من الحليب الى الطحين ويمزج جيداً 
۳ - تذاب الشوكولاته في _ كوب ماء وربع كوب سكر وتوضع على نار هادئة حتى تذوب تماما تبرد. 
؛ - يضاف بقية الحليب والبيض والشوكولاته المذابة (اى الكاكاو والمذاب بالزيد والاء ان استعمل) الى المزيج ويخلط 
ا 
ه - يصب المزيج في قالب مدهون ويشوى في فرن معتدل الحرارة ۳۷۰" ف لمدة نصف ساعة. 
7 - عند استعمال الزید تقلل كمية الحلیب الى کوب واحد. 
كيك الشو کولاته اللذيذة 
القادیر : 


۲ 5 "۳ 
۲ كوب طحين» چ كوب دهن ۲ بيض, ل کوب حلیب. ١7+‏ كوب سكرء ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر #ملعقة كوب ملح. 
ملعقة كوب فانيلا (؟ اونس شوكولاته غير حلوة مع کوب ماء) او يستعمل الکاکاو كما في الوصفة السابقة. 


العمل : 


١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مرة أخرى مع البيكنك باودر واطلح. 


AE 





۲ - تذاب الشوکولاته او الكاكاو كما في الوصفة السابقة. 
۴ یخنق الدهق جيداتويضاف السكر تدريجيا ويكفق ی يصبع كالكزيم: 
؛ - يضاف البيض الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر. 

ه - يضاف مزيج الشوكولاته او الكاكاو ويخفق حتى يتجانس المزيج. 

5 - يضاف الطحین والحليب الى ا لزي تدریجیا وبالتعاقب حتى ينتهي القدار. 


۷ - يصب في قالب مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۰ aul‏ ۰ دقيقة. 


القادیر : 
۲ كوب طحيني. كوب دهن ١كوب‏ ب سکر: كوب حليب, ؟ پیش ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر» ب ملعقة كوب ملع, 
لبیل وی وکوات بر لو ارا کوب ام ل ملعقة كوب دهن). 
العمل : 
١‏ - بنخل الطحین ثم يقاس وینخل مرة اخری مع البيكنك باودر واللح. 
۲ - یخفق الدهن جیدا ثم يضاف اليه السکر تدریجیا حتی یصبح كالكريم. 
۳ - يضاف البیض الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر. 
ری رس نس ی وا 


ه - یقسم الزیج قسمین ویضاف الى احدهما مزيج الکاکاو الذاب او الشوکولاته الذابة كما في الوصفة السابقة 
وتمؤع ما 

7 - يصب الزیج في قالب اللوف باللعقة بالتناوب مع العجينة البیضاء والبنية وتشوی في فرن معتدل الحرارة ۲۷۵ ف 
لمدة ساعة 


١‏ - تضاف ملعقة کوب مبروش قشر البرتقال او اللیمون او اللون البرتقالی الى العجينة البيضاء. 
- يستعمل ۲ ملعقة أكل دبس وملعقة کوب مسحوق الدارسین ول ملعقة كوب من كل من الهیل والقرنفل بدلا من 
الکاکاو او الشوکولاته. 


كيك التمر 
القادیر 


١+‏ كوب طحينء كوب سكرء + كوب دهن او زبد, بيضة. کوب تمر منزوع النوی, کوب ماء مغلى؛ ۲ ملعقة كوب بيكنك 
باودر؛ لملحقة كوب بيكريونات الضؤذا . ملعقة كوب ملح , ملعقة كوب مسحوق الهيل» كوب لب جوز. 


العمل : 


۱ - ینخل الطحین ویقاس ثم ينخل مع البيكنك باودر والملح والبیکربونات والهیل. 


۳۸۵ 


۲ - ینقع التمر في الاء الفلی ویهرس جیدا . 

۳ - یخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السکر تدريجيا مع الخفق حتی یصبح كالكريم. 
٤‏ - تضاف البيضة مع الخفق الجید. 

ه - يضاف الطحین ومهروس التمر الى المزيج تدریجیا وبالتعاقب حتی ينتهي القدار. 


١‏ - يضاف لب الجوز ويصب في قالب مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۲۵۰ ف لدة ۰۰ دقيقة. 


الكيك القلوب 
القادیر : 
2 كوب طحينء كوب سکر, بيضة, ل کوب دهن کوب حليب» ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر. ملعقة کوب فانيلاء 
ملعقة كوب ملح. 
للزينة: (۳ ملاعق كوب زبد. + كوب سكر أسمر او آبیض, فاكهة حسب الرغبة). 
العمل : 
۱ - تستعمل طريقة عمل الكيكة الدسمة لعمل المزيج. 
۲ - للزينة يذاب الزبد في قالب مدور ثم يرفع من النار ويرش بالسكر الاسمر أو الابيض. 
۳ - تعد الفاكهة وتقطع حسب نوعها وتصف في قعر القالب بشكل زخرفي. 
٤‏ - يصب المزيج على الفاكهة ويوضع في فرن معتدل الحرارة ۲۰۰ ف لدة ۰) دقيقة. 
ه - يبرد القالب تماما ثم يقلب ويقدم. 


كيكة العرس 
المقادير : 

۱ كوب طحین, ٤‏ بیض, ل كوب زید ل كوب سكر, ل ملعقة کوب بيكربونات الصوداء ۱ ملعقة كوب بيكنك باودر, 
ملعقة كوب مسحوق الدارسین. ملعقة كوب من كل من مسحوق الهيل والقرنفل وجوز الطیب. ل كوب دبس ۲ 
ملعقة اكل خل تفاح ۲ ملعقة اكل عصير فاكهة. (كوب من كل من الكشمش والتمر النزوع النوى واللوز المسلوق 
المفروم والجوز المفروم؛ و كوب من كل من لب الليمون الحامض والنارنج والبرتقال ل كوب طحين) 

العمل : 

١‏ - تحضر اللوزيات والفاكهة كل حسب نوعها وتمزج سوية مع ل كوب طحين. 

۲ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة اخرى مع البيكنك باودر والبيكربونات والبهارات. 

۳ - يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق الستمر حتى يصبع كالكريم. 

؛ - يخفق صفار البيض ويضاف الى الزبد والسكر. 


ه - يضاف عصير الفاكهة والدبس والخل الى المزيج السابق ويخلط. 


۸۹ 


7 - يضاف خلیط اللوزیات والفاكهة الى الزیج السابق ویخلط جيدا. 
۷ - يضاف الطحین الى المزيج بدفعات مع الخلط الجید. 
۸ - یخفق بیاض البیض حتی یجمد ویصب فوق آلزیج ویحرك بهدوء. 
٩‏ - يدهن قالب مدور ثم یبطن بالورق السميك ویدهن الورق مرة اخری جیدا ثم يصب فيه الزیج ویشوی في فرن هادئ 
الحرارة ۲۵۰ ف لدة ساعة ونصف. 
۰ - یفضل تغطية القالب بورقة سميكة ووضع صينية فیها ماء حار في قعر الفرن» تزین وترتب حسب الرغبة ولعمل 
طوابق عديدة تضاعف الكمية وتوزع على القوالب. 
كيك الفا کهة 
القادیر : 
۲ کوب طحین, ۵ بیض؛ كوب سکر, کوب دهن ملعقة كوب فانیلا. ل ملعقة كوب روح البرتقال, ( ۱ کوب من كل من 
اللوز او الجوز والکشمش والکرز الفروم). 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة اخرى. 
۲ - يضاف الكرز والكشمش واللوز الى الطحين. 
۳ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا ويخفق حتى يصبح كالكريم. 
؛ - يخفق البيض جيدا وتضاف اليه الفانيلا وروح البرتقال. 
ه - يضاف البيض الى الدهن والسكر مع الخفق المستمر. 
١‏ - يضاف خليط الطحين والفاكهة الى المزيج مع الخفق المستمر. 


۷ - يصب في قالب مدهون ومبطن بورق سميك ومدهون ويغطى سطحه بورقة مدهونة ويشوي في فرن هادئ الحرارة 
۰ ف لمدة ساعة وربع. 


كيكة عيد الیلاد البسيطة 
المقادير : 
۲ كوب طحين, 3 كوب دهن أو زبد. كوب سکر. كوب کشمش, ۲ بیض, ملعقة كوب فانيلاء ملعقة كوب بيكربونات 
الصودا, ملعقة كوب ملح؛ كوب حليب» عصير برتقالة واحدة ينقع بها كوب الكشمش. 
العمل : 
۱ - يخفق الدهن جيدا ثم يضاف اليه السكر مع الخفق المستمر حتي يصبح كالكريم 
۲ - يضاف البیض واحدة بعد الاخری مع الاستمرار بالخفق ثم تضاف الفانيلا. 
۳ - ینخل الطحین مع البیکربونات واللح ویضاف تدریجیا الى المزيج بالتناوب مع الحلیب حتی ینتهی القدار. 


YAY 


٤‏ - يضاف الکشمش النقوع بعصیر البرتقالة الى الزیج ویخلط جيداً ثم يوضع الزیج في قالب مدهون ويوضع في 
فرن معتدل الحرارة حتی ینضج 
كيكة عيد الميلاد الراقية 
المقادير : 
۳ كوب طحین. ‏ بیض» كوب دهن, ۲ كوب سكرء كوب حلیب, ۲ ملعقة أكل لبن؛ ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر, 
۱ ملعقة ا3 خا 5 ۳ 
“ ملعقة كوب ملح» ملعقة كوب فانيلاء مکسرات حسب الرغبة. 
العمل : 
۱ - یخفق الدهن جیدا ثم يضاف اليه السکر مع الخفق الستمر حتی یصبح کالکريم. 
۲ - يخفق البیض في كاسة جيدا ثم يضاف الى مزیج الاهن والسکر ویخلط جيدا . 
۳ - ينخل الطحین ویضاف الى الزیج بالتناوب مع الحلیب حتی ینتهی القدار. 
٤‏ - يذاب اللبن في 2 كوب ماء ویضاف الى العجينة ثم يضاف البيكنك باودر والفانیلا والملح ویخلط جیدا ثم يصب في 
قالب مدهون. 


ه - يوضع في فرن معتدل الحرارة حتی ینضح. 


كيكة الوز 
القادیر : 
۲ كوب طحین, ا ملعقة كوب بيكنك باودرء + ملعقة كوب بیکربونات الصوداء + ملعقة كوب ملح, ل كوب زبد او دهن 
١‏ كوب سكر, ده كوب فا ۲ بيض؛ كوب موز مهروس حوالي ٤‏ -ه موز. 


العمل : 
١‏ - يخفق الدهن جيدا ويضاف اليه السكر ويخفق حتى يصبح كالكريم. 
۲ - يخفق البيض ويضاف الى المزيج ويخلط جیدا. 
۳ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والبیکاربونات والملح ويضاف الى المزيج بالتناوب مع مهروس الوز ويخلط جيدا . 
؟ - يصب في قالب مدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة مدة تتراوح من ۳۵-۳۰ دقيقة حتى ينضج. 
کیک امحل 
القادیر : 


۳ کوب شخان ۲ كوب سکر, ‏ كوب كاكاى ‏ ل كوب دهن, ۲ ملعقة اكل خل تفاح, ۲ملعقة کوب بیکربونات الصودا او 
۶ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب فانیلا ۰ كوب ماء + ملعقة كوب ملح. 


AA 


العمل : 

١‏ - يخلط الطحين والسكر والكاكاو والملح معا في كاسة. 

۲ - يضاف الخل الى الطحين ثم يضاف الدهن بعد اذابته وهو دافىء ويخلط الجميع جیدا. 

" - يضاف الماء ويخلط جيدا ثم يصب في قالب مدهون. 

٤‏ - يوضع في فرن معتدل الحرارة حتى ينضج. 

ه - يضاف الجوز والكشمش حسب الرغية. 

كيك الشيفون 

المقادير : 

۲2 كوب طحين, + كوب سكرء ل كوب زیت الزيتون او زیت سائل, ه صفار بیض, ۷ بياض بيض» + كوب بيكنك 

باودر.+ ملعقة كوب ملح, ۲ ملعقة كوب فانيلاء ۲ ملعقة اكل عصير الليمون مبروش ليمونة. 

العمل : 

۱ - ینخل الطحین والسکر الدقوق والبیکنك باودر والملح معا في اناء عمیق 


۲ - يعمل حفرة في وسط الطحین ویصب فيه الزیت وصفار البیض والاء والفانیلا ومبروش قشر اللیمون ویمزج باللعقة 


جیدا. 
۳ - یخفق بیاض البیض جيدا ویضاف اليه عصير اللیمون ویخفق حتی یجمد. 
؛ - يضاف البیاض الى مزیج الطحین ویخلط پاللعقة مع تجنب الخقق الزائد. 


۰ - يصب في قالب ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۳۲۰ ف لدة ۰۵ دقيقة ثم ترفع الحرارة لى ۳۵۰ ف لدة عشر 


دقائق. 


١‏ - يقلب القالب في صحن ویترك ليبرد 


كيك الشیفون بالبرتقال 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل كيك الشیفون ويستبدل مبروش قشر اللیمون بملعقة أكل مپروش قشر البرتقال. 


كيك الشیفون بالوز 
تستعمل مقادیر وطريقة عمل كيك الشيفون ويستبدل مبروش قشر اللیمون بملعقة كوب فانیلا ويضاف ل سك 
كوب مهروس الموز الى العصير 


كيك الشيفون بالجوز 


وتستعمل مقادير وطريقة عمل كيك الشيفون ويضاف كوب لب جوز مفروم الى عجينة الكيك قبل صبه في القالب. 


۳۸۹ 





كيك الشیفون التبل 
وتستعمل مقادیر وطريقة عمل كيك الشیفون ویستبدل الفانیلا ومبروش قشر اللیمون بمزيج من ملعقة کوب مسحوق 
الدارسین و 3 ملعقة كوب من كل من مسحوق الهیل والقرنفل وجوز الطيب. 
كيك الشیفون بالكاكاو 
القادير ” 
١+‏ کوب طحين: 2 ۱ كوب سکره ل + کوب کاکاو, ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر + كوب زیت الزيتون او اي زیت آخر. ۷ 
بیض, ۲ملعقة اکل سين اليم ملعقة كوب فانيلا. 2 ملعقة كوب ملح: 7 کوب ماه مقلی. 


العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ويخلط مع السكر والبيكنك باودر وينخل مرة أخرى. 
۲ = يضاف الکاکاو الى الاء ا مغلي ويمزج ويترك لیبرد. 
۳ - يعمل حفرة في وسط الطحین ويصب فيه الزيت وصفار البیض ومزیج الکاکاو والفانیلا ويمزج باللعقة جیدا . 
] - یخفق بیاض البیض جیدا ویضاف اليه عصير اللیمون ویخفق حتی يجمد. 
ه - يضاف البیاض الى مزیج الطحین ویخلط باللعقة مع تجنب الخفق الزائد. 
7 - يصب في قالب ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۲۲۵ ف لدة ۰0 دقيقة ثم ترفع الحرارة الى ۲۰۰ ف لدة عشر 
دقائق. 1 ١‏ 
۷ - يقلب القالب في صحن ويترد ليبرد. 


الكيك الاسفنحى 
ويسمى بهذا الاسم لانه يشبه الاسفنج وقلما يدخل الدهن في تركيبه ونسبة السكر فيه مساوية تقريبا لكمية الطحين 
ويرتفع عند الشوي معتمدا على الفقاعات الهوائية نتيجة خفق البيض وينتيجة هذه الفقاعات يكون اسنفنجى 
التكوين. 
الكيكة الاسفنحية الاعتيادية 
المقادير : 
كوب طحين. كوب سكرء " بیض, ملعقة كوب مبروش قشر اللیمون, ١‏ ملعقة أكل عصير الليمون, ( ملعقة کوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى. 
۲ - يخفق صفار البيض مع اضافة قشر الليمون وعصيره حتى يثخن. 
۳ - يضاف الطحين الى الصفار تدريجيا مع الخفق المستمر. 
٤‏ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويرش بالملح ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق الستمر حتى يذوب السكر. 


۳۹۰ 


تک« 


ه - يضاف البیاض الى المزيج السابق ویخلط بخفة. 


7 - يصب في قالب ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۲۵ ف لدة 40 دقيقة. 


الكيكة الاسفنحية الراقية 

المقادير : 

كوب طحین, كوب سکر, 1-0 بیض, + كوب ماء حار, ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 

١‏ - ینخل الطحین ويقاس. 

۲ - یخفق صفار البیض جیدا مع اضافة السکر والاء بالتعاقب حتی يثخن. 

۳ - يضاف الطحين الى الزیج ویخلط جيدا مع الخفق. 

٤‏ - یخفق البیاض حتی یجمد ثم يضاف الى الزیج ویخلط بخفة. 


٥‏ - يصب في قالب مبطن بورق مدهون ویشوی في فرن معتدل الحرارة ۳۲۵ ف حتی ينضج. 


الكيكة الاسفنحية الاقتصادية 
القادیر : 
١+‏ كوب طحين, كوب سكرء ۳ بیض, ملعقة كوب مبروش قشر الليمون او البرتقال. كوب ماء. ١+‏ ملعقة كوب بيكنك 
باودر» 2 ملعقة كوب ملح. 


العمل : 
۱ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى مع البيكنك باودر والملح, 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف نصف السكر اليه تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يذوب. 
۳ - يخفق صفار البيض جيدا ويضاف اليه نصف السكر الباقي والماء تدريجيا حتى يثخن. 
٤‏ - يسكب صفار البيض على البياض ثم يضاف اليه الطحين تدريجيا مع الخفق. 


۶ - يسكب المزيج في قالب مجوف مدهون او في قالب اعتيادي مبطن بورق مدهون ویشوی في فرن متوسط الحرارة 
۰ فالمدة ۰ دقيقة. 


7 - يقلب القالب ويترك يبرد. 


كيكة البرتقال الاسفنحية 
تستعمل مقادير وعمل الكيكة الاسفنجية الاقتصادية ويستبدل الماء بعصير البرتقال وتستعمل ملعقة اكل مبروش قشر 
البرتقال. 
۳۹۱ 





الكيكة الاسفنجية بالزبد 
المقادير : 
+ ۱ كوب طحین, كوب سکر, ه بيضء 2 كوب زبد مذاب, ١+‏ ملعقة كوب بيكنك باودر» ملعقة كوب مبروش قشر 
الليمون: ملعقة اكل غصير لیمون, ۲ ملعقة اكل ماء بارد. 
العمل : 
١‏ - تتبع خطوات عمل الكيكة الاسفنجية الاقتصادية عدا الزید. 
۲ - يصب المزيج الاخير فوق الزبد المذاب البارد ويمزج. 


۳ - يصب في القالب ويشوي كالسابق. 


سويسرول 
المقادير : 
ه بیض, كوب طحين؛ كوب سكرء " ملاعق أكل ماء دافیء. ملعقة كوب فانيلاء مربى وسکر ناعم للزينة. 
العمل : 
١‏ - يخفق صفار البيض جيدا ثم يضاف اليه السكر والماء الدافىء تدريجيا وبالتعاقب مع الخفق المستمر حتى يثخن 
وتضاف الفانيلا. 
۲ - ينخل الطحين على المزيج ويخلط بالخفق المستمر 
۳ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ثم يضاف الى المزيج ويخلط بخفة. 
٤‏ - يسكب في صينية فرن متوسطة الحجم ومبطنة بورق مدهون, 
ه - یشوی في فرن معتدل الحرارة ۰ ف لدة ۱۵ ۲۰ دقيقة. 
١‏ - ينخل السکر الناعم على ورقة أو فوطة نظيفة وكبيرة. 
۷ - تقلب الصينية بعد اخراجها من الفرن مباشرة على السكر الناعم وترفع الصينية والورق. 
۸ - يغمر سطح الكيكة بطبقة من المربى وتساوى بالسكين حتى تتساوى بخفة. 
٩‏ - تلف الكيكة وهي حارة بشكل اسطواني وبمساعدة الورقة او الفوطة حتى لا تلتصق باليد وحتى تصبح بشكل 
اسطواني منتظم. 
۰ - تقطع بالطول الى حلقات وتصف في صحن وتقدم. 
للتنویع : 
۱ - یمکن استعمال صلصة الشکولاته الحلوة أو اي صلصة آخری حسب الرغبة بدلا من الربی, 
۲ - یمکن عمل السویسرول من الوصفات الاسفنچية السابقة على أن تشوی في صينية وتلف كما في الطريقة السابقة 
المذكورة وتستعمل الحشوات حسب آلرغبة, 
۳ - تضاف ملعقة کل نشاء الى المزيج بعد رفع ملعقة اكل طحين منها ويسبب ذلك طراوتها وعدم تکسرها. 


۲۹۲ 


سویسرول بالشو کولاته 
تستعمل مقادیر وعمل السویسرول السابقة ويعوض در کوب کاکاو بربم کوب من الطحین الستعمل 


كيك الطبقات الاسفنحية 
تستعمل أي وصفة من الکیکات الاسفنجية السابقة على أن تصب العجينة في قوالب بعدد الطبقات الطلوبة وبنفس 
الحجم وبسمك + ۱ انج وتشوی في فرن معتدل الحرارة لدة ۲۰ دقيقة ثم یبرد الكيك قبل ان یقلب في الصحن 
ویفضل استعمال الحشوات الغنية بالزبد او الربی وتوضع الطبقات الواحدة فوق الاخری وبینها الحشو ثم يزين 
السطح الخارجي حسب الرغبة. 


الكيكة الا سفنجية العصومة 
(غیر قابلة للخطأ) 


القادیر : 


+ ۱ كوب سکر, كوب ماء, ٦‏ بيض؛ كوب طحین. ملعقة کوب فانيلاء ۷ ملعقة اكل عصير اللیمون. 2 ملعقة كوب ملع 


العمل : 


١‏ - يوضع الاء والسکر في قدر على نار خفيفة حتی تتكون شيرة تمتد بشکل خيط من رأس الشوکة. 
۲ - یفصل بیاض البیض عن صفاره ویخفق البیاض چیدا. 

۳ - تضاف الشيرة الى بیاض البیض الخفوق ویستمر بالخفق حتی يبرد المزيج. 

٤‏ - یخفق صفار البیض جیدا حتی یصبح کاللیمون وتضاف الفانیلا. 

ه - يضاف مزیج صفار البیض الى مزيج البیاض ویخلط جیدا مع عصير اللیمون. 

١‏ - ینخل الطحین واللح فوق الزیج ویخلط بخفة جیدا. 


۷ - يدهن قالب ويصب فيه الزیج ویوضع في فرن معتدل الحرارة لدة ساعة حتی ینضج. 


كيكة الملاك الاساسية 


المقادير 9 


كوب طحین, ٠‏ بياض بيض١1 ١‏ كوب سكر ناعم. + ملعقة كوب ملح» ۲ ملعقة اكل عصير الليمون ملعقة كوب فانيلا. 


طريقة العمل الاولى : 


١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وینخل مرة أخرى. 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد ويضاف اليه المع وعصير الليمون والفانیلا مع الاستمرار في الخفق. 
۳ - يضاف السكر المنخول اليه تدريجيا حتى يمتزج, 


3 - يضاف الطحين الى المزيج وذلك بنخله فوق المزيج مباشرة على أربع دفعات ويمزج بالملعقة أو بخفاقة سلكية 


۹۳ 





ه - يصب الزیج في قالب غير مدهون ویشوی في فرن هادئ الحرارة ۲۰۰ ف لدة ساعة تقريباً. 
طريقة العمل الثانية : 
۱ - ینخل الطحين والسکر والملح معا مرتين. 
۲ - یخفق بیاض البیض جیدا ویضاف اليه الفانیلا والعصیر ویستمر بالخفق حتی یچمد 
۲ - يضاف خلیط الطحین والسکر الى البیض تدریجیا ویخفق باللعقة أو بخفاقة سلكية. 
4 - يصب في قالب غير مدهون ویشوی في فرن هادئ الحرارة ۰ ف لدة ساعة تقرییا . 
للتنویع : 
يمكن تلوين نصف العجينة باللون الوردي أو الاخضر الفاتح وصبها في القالب على شكل طبقات. 
كيكة اللالك الاتتصادية 
تستعمل مقادیر وعمل كيكة الملاك الاساسية ویقلل البیض الى ۸ بياض والسکر الى ۱ کوب. 
كيكة الملاك المتبلة 


يستعمل ‏ ملعقة كوب من كل من مسحوق القرنفل والهيل وملعقة كوب مسحوق الدارسين وتنخل مع الطحين في مقادير 
وطريقة عمل كيكة الملاك الاساسية. 


كيك الملاك بالكاكاو 
تستعمل طريقة وعمل كيكة الملاك الاساسية ويعوض عن ۶ ملاعق أكل من الطحين باربعة ملاعق اكل من الكاكاو وينخل 
مع الطحين مرتين. 
كيك الملاك 
المقادير : 


كوب سکب( ۱ كوب طحین, ۲ ملعقة اكل عصير الیمون, ملعقة اكل بيكنك باودر, ل ملعقة كرب ملح كوب من الحليب 
الدافیء. ملعقة کوب فانيلاء بياض ثلاث بيضات. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والسكر والبيكنك باودر والملح ثلاث مرات في كاسة ويعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يضاف الحليب الدافيء والفانيلا ويمزج جيدا مع عصير اللیمون. 
۳ - يخفق بياض البيض جیدا ويضاف الى المزيج ويخلط بخفة ثم يصب في قالب ويوضع في فرن هادىء الحرارة مدة 


٤٥‏ دقيقة. 


E 


كيك للشاي 
المقادير : 
١‏ كوب طحین, كوب سکر, کوب زبد, كوب کشمش, ملعقة كوب بيكنك باودرء ٤‏ بیض, ل ملعقة كوب ملح. ملعقة كوب 
قانیلا. 
العمل : 
١‏ - یخفق الزید والسکر جیدا حتی یصبح كالكريم. 
۲ - يضاف البیض الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر ثم تضاف الفانیلا. 
۳ - ينخل الطحین والبیکنك باودر والح ویضاف الى المزيج ویخلط جیدا. 


٤‏ - يضاف الکشمش ویمزج معا ثم يصب في قالب مدهون ویوضع في فرن معتدل الحرارة حتی ينضج. 


كيكة اشعة الشمس 
القادیر : 
كوب طحین, ۱2 کوب سكرء 2 کوب ماء. ۷ بیض, ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. ۳ ملعقة اكل عصیر اللیمون. 
ملعقة كوب ملح 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ويقاس ثم ينخل مرة أخرى. 
۲ - يمزج السكر مع الماء ويوضع على نار حتى يغلى لدة خمس دقائق. 
۳ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف اليه املح وملعقة من عصير الليمون ويستمر بالخفق حتى يجمد. 
٤‏ - يخفق الصفار جيدا حتى یثخن ثم يضاف اليه عصير الليمون ومبروش قشر البرتقال. 
ه - يبرد المحلول السكري قليلا ويضاف الى صفار البيض تدريجيا مع الخفق المستمر. 
7 - يضاف مزيج الصفار الى البياض بهدوء مع التحريك بخفة 
۷ - يضاف الطحين الى المزيج تدريجيا بنخله فوق البيض ويخلط جيدا . 
۸ - يشوى في فرن معتدل الحرارة ۲۲۵ ف لمدة ساعة ويقلب في صحن ويبرد ويزين بتلبيسة الزبد بالبرتقال. 
كريم بف 
المقادير : 
+ كوب زیت, كوب طحين منخول, ۳ -4 بیض, كوب ماء مغلي, ! ملعقة كوب ملح؛ ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يوضع الماء المغلي في قدر على نار ويضاف اليه الزيت والملح ويغلى معه لمدة دقيقتين. 


۲ - يرفع من النار ويضاف اليه الطحين دفعة واحدة حالا مع التحريك بسرعة ويعاد على النار الهادئة ويستمر التحريك 


0 





حتی تصبح عجينة لينة وغیر لزجة بحیث ¥ تلتصق بجدار القدر. 

۲ - ترفع من النار مع الاستمرار بالتحريك حتی تبرد قلیلاء 

٤‏ - يضاف الیها البیض الواحد بعد الآخر مع التحريك الستمر حتی تمتزج جیدا ثم تضاف الفانیلا. 

ه - تشکل قطع حسب الرغبة على صينية غير مدهونة اما باستعمال اللعقة او بالة البسکت. 

١‏ - تشوی في فرن حار 1۵۰ ف لدة ۲۰ دقيقة ثم تهدأ الحرارة الى ۳۵۰ ف وتترك لدة ۲۰ دقيقة أخرى. 

۷ - ترفع من الفرن وتکون القطع منفوخة فتفتح من آحد الاطراف فتحة صغيرة وتحشی بحشوة الکاستر او الكريم او 
الحلبي ویسکپ على سطحها صلصة الشوکلاته. 

ملاحظة: 


یمکن استعمال نصق کوب زبد بدلا من الزیت. 


حشو الكيك 
حشو الکریم 
القادیر : 
كوب سكرء ه ملعقة أكل طحين او ۲ ملعقة اکل نشاء. ۲ كوب حليب» ۲ بیض, ٩‏ ملعقة کوب ملح. ملعقة کوب فانیلا 
ملعقة أكل زبد. 0 


العمل : 
١‏ - يمزج الطحين او النشا والسكر والملح في قدر ثم يضاف اليه الحليب تدريجيا مع التحريك. 
۲ - يوضع على النار الهادئة مع التحريك المستمر حتى يغلى ويثخن ويرفع من النار. 
۳ - يخفق البيض جيدا ویضاف اليه ملعقتين من المزيج ثم يصب البيض فوق المزيج مع التحريك المستمر. 
٤‏ - يعاد وضعه على النار لمدة دقيقتين ويرفع قبل ان يغلى تضاف الفانيلا والزبد ويحرك ثم يبرد مع التحريك 
ويستعمل. 


حشو الكريم بالموز 


تستعمل المقادير والطريقة السابقة ويضاف مهروس موز واحد وملعقة كوب عصير ليمون الى المزيج عند اضافة الزبد. 


حشو الكريم بالجوز 
تستعمل مقادير وطريقة عمل حشو الكريم مع اضافة ‏ كوب جوز مفروم الى المزيج بعد ان يثخن وهو على النار ثم تتم 
العملية. 


حشو الکریم الاسفنجي 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل حشو الکریم وتعوض ۲ملعقة أكل من الطحین بملعقة أكل جیلاتین مخلوطة بربع کوب ماء 


۳۹۹ 


بارد وتضاف الى الزیج الطبوخ وتحرك معه حتی ينوب الجیلاتین تماما ثم یبرد ویخفق عندما يبدأ بالانجماد 
وتضاف الفانیلا وتستعمل 


حشو الفا کهة 
القادیر : 
ملقعة اکل نشا, ۲ ملعقة اکل ماء بارد؛ ربع كوب سکر, + کوب کشمش, ۳ ملعقة اكل مشمش جاف مفروم. کوب 
تمر مفروم؛ ج كوب ماء مغلى, ملعقة كوب عصير ليمون 
العمل : 
١‏ - يخلط النشاء مع الماء البارد ويضاف اليه السكر والفاكهة. 
۲ - يضاف الماء المغلي الى المزيج تدريجيا مع التحريك المستمر 
۳ - يطبخ المزيج على النار الهادئة مع التحريك حتى يثخن ثم يضاف عصير الليمون ويرفع من النار 
٤‏ - يبرد مع التحريك ويستعمل 


المقادير : 

ل كوب سكر, ۲ ملعقة أكل نشاء. كوب عصیر اناناس, ملعقة اکل عصير لیمون, + کوب اناناس مفروم. 
العمل : 

١‏ - يمزج السكر والنشاء معا ويضاف اليه عصير الاناناس ويحرك. 

۲ - يطبخ على النار الهادئة مع التحريك حتى يثخن ثم يرفع منه. 

۳ - يضاف عصير اللیمون والاناناس المفروم ويمزج مع التحريك ويستعمل. 

حشو الليمون 

المقادير : 

چ كوب سكر, ۲ ملعقة کل طحين أو ٤‏ ملعقة أكل نشاء 7 كوب ماء» بيضة؛ ملعقة اكل زبد. ( كوب عصير ليمون, 

مبروش قشر ليمونة, ل ملعقة كوب ملح. 

العمل 1 

١‏ - يمزج السكر والطحين او النشاء والملح في قدر ويضاف اليه الماء بالتدريج ويحرك حتى يمتزج. 

۲ - يوضع على النار مع التحريك حتى يثخن المزيج ويرفع من النار. 

۳ - يخفق البيض ويضاف اليه ملعقة من المزيج ويحرك ثم يضاف الى الزیج السابق 


؛ - يعاد وضعه على النار مع التحريك لمدة دقيقتين ويرفع قبل ان يغلى ويضاف اليه عصير الليمون والمبروش والزبد 
ويحرك حتى يبرد ویستعمل, 





تستعمل مقادیر وطريقة عمل حشو اللیمون ویقلل الماء الى كوب وعصير اللیمون الى ملعقة اكل ویضاف كوب 
عصير برتقال ویستعمل مبروش قشر البرتقال بدلا من قشر اللیمون. 


حشوالكاكار 
المقادير : 
١4‏ كوب سكرء + كوب کاکاو, كوب حليب» بيضة, + ملعقة كوب ملح ملعقة كوب فانيلا. 
العمل 1 
۱ - یخلط السکر والملح والکاکاو في قدر. 
۲ - یخفق البیض جيدا ویضاف اليه الحلیب ویخلط تماما . 


۳ - يضاف مریج الحلیب والبیض الى السکر مع التحريك ثم يوضع على النار الهادئة حتی یشخن مع الاستمرار 
بالتحريك. 
٤‏ - يرفع من النار وتضاف الفانيلا ويبرد بالتحريك ويستعمل. 
حشو ابموز 
القادیر : 
+ كوب جوز مفروم. ل کوب سكرء ۲ ملعقة أكل زید. بيضة. ل ملعقة كوب فانيلاء ملعقة أكل ماء. + ملعقة كوب ملح. 
العمل : 


١‏ - يمزج السكر والزبد والماء والجوز المفروم والملح في قدر ويوضع على نار هادئة مع التحريك حتى يمتزج ثم يرفع من 
النار. 


۲ - یخفق البیض ویضاف الى الزیج ویخلط جيدا . 
۳ - يعاد وضعه على النار ویحرك حتی يثخن. 
٤‏ - برفع من النار وتضاف الفانیلا ثم يستعمل, 
للتنویع : 
یمکن استعمال فستق العبید الحمص بدلا من الجوز. 
القادیر : 
+ كوب کریم. ۲ ملعقة أكل سکر ناعم. ملعقة أكل ماء باردء ل ملعقة کوب جیلاتین. ملعقة کوب فانیلا. 
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العمل : 
۱ - يخلط الجيلاتين بالماء البارد ثم يوضع في قدر داخل قدر آخر به ماء مغلي ويحرك حتى يذوب تماما . 


۲ - يمزج الکریم والسکر والفانیلا ویخلط ثم يضاف الى مزیج الجیلاتین ویخفق جیدا حتی یجمد ثم یستعمل. 


حشو الکريم الخفوق بالکاکاو 

القادیر : 

کوب سکر ناعم 7 ملعقة أكل کاکاو, ‏ ملعقة كوب ملح. ۲ کوب كريم؛ ملعقة کوب فانيلا. کوب لوز مفروم ومحمص. 
العمل : 

١‏ - یمزج السکر والکاکاو والملح معا. 

۲ - یخفق الكريم قلیلا مع اضافة الفانيلا. 

۳ - يضاف مزیج السکر والکاکاو الى الکریم ویستمر بالخفق حتی یجمد ویستعمل, 

كرمة لمشو الكيك 

المقادير : 

کوب طحین. 3 كوب سكرء ۲ كوب حلیب» ۲-۲ بیض, !. ملعقة كوب ملح. ملعقة كوب فانیلا. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين ويخلط مع السكر والملح ويضاف اليه الحليب بالتدريج مع التحريك حتى یختلط المزيج. 

۲ - يوضع في قدر على حمام مائي حتى يثخن مع التحريك المستمر ثم يرفع من النار. 

۳ - یخفق البیض ویضاف اليه" ۲ ملعقة اکل سکر ثم یضاف الى الزیج ویحرك بخقة ویمزج جیدا ویعاد وضعه على 

النار ويترك يطبخ لدة دقيقة. 


٤‏ - يرفع من النار وتضاف الفانيلا والروائح حسب الرغبة ويستعمل للحشو. 


تلبیسات الكيك 

يغطى الكيك أحيانا بمواد تساعد على تجميله وحفظه من الجفاف وتستعمل لذلك وصفات متعددة وقد يغطى بأحد انواع 
الحشو المستعمل في الكيك 

وعند تغطية الكيك تماما يجب مراعاة النقاط التالي: 

١‏ - يبرد الكيك تماما قبل ابتداء العمل. 

۲ - ينظف الكيك من الفتات الزائد وتزال القطع المحروقة ان وجدت. 

۳ - يوضع الكيك على مشبك معدني او منخل بحيث يرتفع قليلا عن المنضدة. 

٤‏ - عند حشو الكيك ينشر الحشو على سطح الطبقة الاولى وتترك مسافة + انج من الحواشي بدون حشو وتغطى 
بالطبقة الثانية وهكذا حسب عدد الطبقات. 


۳۹۹ 
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ه - تغطی جوانب الكيك بالتلبيسة العدة بواسطة ملعقة او سكينة وتبلل بالماء البارد بين حين وآخر وتساوی التلبيسة 
بانتظام ثم یغطی السطح ایضا بنفس الطريقة, 
١‏ - یجمل السطح والجوانب حسب الرغبة قبل جفاف التلييسة واذا جفت فیمکن استعمال بیاض البیض لالصاق مواد 
التجمیل. 
۷ - تستعمل آلة الزينة عند عدم وجودها يعمل قمع من الورق ویستعمل للزينة , 
مواد التحميل ١‏ 
١‏ - القواكه المسكرة. 
۲ - المكسرات بانواعها. 
۳ - ورود مصنوعة من السكر او من نفس التلبيسة باستعمال آلة الزينة. 
المواد الملونة : 
۱ - تستعمل الالوان النباتية وتتوفر في الاسواق لتلوين السكر أو التلبيسة. 
۲ - يمكن استعمال القهوة والكاكاو للحصول على اللون البني. 
۳ - یمکن استعمال مبروش قشر البرتقال للحصول على لون اصفر. 
مواد النکهة : 
وهي الفانیلا وروح القهوة والنعناع واللیمون والبرتقال وعصیر الفواکه الطبيعي وتستعمل بکمیات قليلة لانپا مركزة 
ولویه. 
وتقسم التلبيسات الى نوعين : 
١‏ - التلبيسات الباردة وهي التي لا تطبخ على النار واهمها تلبيسات الزبد او الماء. 
۲ - التلبيسات الحارة اي المطبوخة ويستعمل فيها غالبا بياض البيض. 


تلبيسة الزبد 
المقادير : 
ل کوب زيد» 2 ۲ كوب سكر ناعم باودرء ۵-6 ملعقة أكل حلیب او ماء دافی» او عصير فاكهة؛ ملعقة كوب فائيلا او 
روح اللوز او میروش قشر الليمون او البرتقال. 
العمل : 
١‏ - يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر حتى يصبح كالكريم. 
۲ - يضاف السائل تدريجيا مع الاستمرار بالخفق حتى یصبع بثخن مناسب لنشره على الكيك. 
۳ - تضاف الفانیلا وتستعمل. 
المقادير : 


٣‏ أونس :جين كريم؛ ٤‏ ملعقة أكل عصير فاكهة او کریم. ۲3 كوب سکر ناعم 


۳۰۰ 


العمل : 
١‏ - یخفق الجین مع عصير الفاكهة او الکریم جیدا . 
۲ یضاف السکر تدریجیا مغ الخفق الستمر حتی يصيع کالکریم ویستعمل. 
تلبيسة الزبد الراقية 
تستعمل مقادير وطريقة عمل تلبيسة الزبد مع اضافة ۲ بيض الى الزبد المخفوق ويخفق معه جيدا ويستغني عن الحليب 
او الماء نهائياً. وتوجد طريقة اخرى لعمله وهي خفق الزبد مع نصف كمية السكر جيدا وخفق البياض مع النصف 
الباقي من السكر جيدا ثم يخلط المزيجان معا وتسعمل. 


للتنویع : 
١‏ - يضاف كوب جوز او لوز او نستق مفروم الى الخلیط, 
۲ - عند استعمال التلبيسة للزينة تزاد كمية السكر قليلا لتصبح أثخن وتأخذ الشكل المطلوب. 
۳ - يعوض السائل في تلبيسة الزبد بثلث كوب من مهروس فاكهة كالمشمش والاناناس والیرتقال. 
٤‏ - يمكن استعمال ۳ ملاعق أكل من الكرامل بدلا من ۳ ملاعق من السائل. 
ه - يمكن اضافة كوب كاكاو وينخل مع السكر. 
تلبيسة الماء 
المقادير : 
۲ كوب سكر ناعم, ۲ ملعقة أكل ماء دافيء؛ ملعقة كوب فانیلا. 
العمل : 
١‏ - يضاف الماء الدافيء الى السكر ويخفق جيدا حتى يصبح قابلا للنشر على الكيك 
۲ - تضاف الفانيلا وتستعمل. 
للتتویع 4 
۱ - يمكن اضافة ۳ ملاعق اكل کاکاو الى السکر. 
۲ - یعوض الماء بعصیر البرتقال او اللیمون. 
تلبيسة الاء بالشکولاته 
القادیر : 
۱ کوب سکر ناعم. ۳ اونس شوکولاته غير حلوة, + کوب ماء. ملعقة اکل زبد, ( ملعقة کوب فانیلا 
العمل : 
۱ - تذاب الشوکولاته في الا في قدر على نار هادئة ثم ترفع. 
۲ - يضاف الیها السکر النخول والفانیلا ویحرك الخلیط جيدا. 





۳ - يوضع القدر على حمام مائي مع التحريك الستمر على أن لا يغلي. 
٤‏ - يضاف الزبد وقلیل من الاء اذا احتاج الامر والفانیلا وتحرك چیدا حتی تصبح لزجة وتلتصق باللعقة فترفع من 
النار وتبرد بالتحريك الستمر وتستعمل, 


تلبيسة بیاض البیضص 
القادیر : 
بياض بيضة» كوب سر کوب ماء مغلى» ملعقة اكل عصير اللیمون, + ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - یخلط البیاض والسکر وعصير اللیمون في كاسة ثم یخفق جیدا. 
۲ - يضاف الاء الفلي مع الخفق الستمر حتی يثخن الزیج ویصبح كالكريم ویستعمل. 


۳ - یمکن تعویض الفانیلا بمبروش قشر اللیمون او بملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 


التلبيسة البیضاء 
۱ کوب سكرء ۲ بیاض بيض» ‏ کوب ماء. ملعقة اكل عصير اللیمون, ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 
۱ - یمزج الماء والسکر واللیمون ویوضم على النار ویعمل منه شيرة متوسطة. 
۲ - یخفق بیاض البیض جیدا وتضاف اليه ثلث كمية الشيرة مع الخفق الستمر. 
۳ - تعاد الشيرة الباقية على النار وتترك حتی تثخن اكثر. 
٤‏ - ترفع من النار وتضاف الى البیاض مع الخفق الستمر حتی يبرد وتضاف الفانیلا وتستعمل. 
تلبيسة العشر دقائق 
القادیر : 
١+‏ كوب سكرء 2 كوب ماء» ۲ بیاض بیض. ملعقة اكل عصير اللیمون, ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يوضع بياض البيض والماء والسكر وعصير الليمون في قدر على حمام مائي. 
۲ - يخفق بالخفاقة وهو على النار لمدة عشر دقائق حتى يصبح كالكريم. 
۳ - يرفع من النار مع الاستمرار بالخفق مع اضافة الفانیلا حتى يبرد ويستعمل. 
للتنويع : 
١‏ - تقلل كمية الماء الى ۲ ملعقة أكل ويضاف اليها ۲ ملعقة اكل عصير البرتقال. 


۲ - يضاف ۲ ملعقة أكل من محلول الكرامل بدلا من الفانيلا. 


تلبيسة الكاكاو 
المقادير : 
١+‏ كوب حلیب, ۸ ملاعق أكل سكرء ۲ بیض, ۲ ملعقة أكل طحین, ۲ ملعقة أكل کاکاو, ۲ملعقة اكل زبد. ملعقة كوب 
فانیلا. 
العمل : 
١‏ - یمزج السکر والطحین والفانیلا والبیض ویخفق جیدا. 
۲ - يضاف الحلیب تدریچیا مع التحريك الستمر ثم يوضع على النار. 
۴ - يرفع من النار ویستمر بالخلط كي لا تتکون القشطة ثم يضاف الزبد مع التحريك الستمر. 
٤‏ - يمكن استعمالها كما هي لتعطي اللون الليموني او يضاف الیها الكاكاو بعد رفعها من النار وتحرك جیدا حتی 
تمتزج. 


التلبيسة الشوية 


يمكن تغطية سطح الكيك احیانا بالتلبيسة قبل شیها في الفرن وبعد وضع العجين في القالب ویمکن استعمال الوصفات 
التالية: 


تلبيسة مبروش جوز الهند 

القادیر : 

ل كوب زبدء کوب سکر, کوب مبروش جوز الهند. کوب جوز مفروم. 
العمل : 

١‏ - يخفق الزبد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر. 

۲ - يضاف جوز الهند والجوز ويمزج جیدا. 

۳ - ينشر المزيج فوق عجينة الكيك في القالب ثم يشوى, 

تلبيسة المرائكو 

المقادير : 

۲ بياض بیض, كوب سكرء ل كوب جوز او فستق عبيد أو لوز مفروم. 
العمل 0 

۱ - يخفق بياض البيض ثم يضاف السكر تدريجيا مع الخفق المستمر. 


۲ - ينشر فوق عجينة الكيك في القالب ويرش عليه الجوز الفروم ثم يشوى. 


۳۰۳ 





تلبيسة الشوكولاته 
المقادير : 

كوب مبروش الشوکولات».3 كوب جوز مفروم. 
العمل : 


يرش الجوز ومبروش الشوكولاته فوق عجينة الكيك في القالب ثم يشوى. 


طلاء الكيك 
ويستعمل ذلك ليبقى الكيك طريا فترة أطول وأحيانا تستعمل تحت التلبيسة ويتكون عادة من انوا ع من المربى المهروسة 


والمخففة ويفضل المشمش. 


طلاء الشمش 
القادیر : 
۳ كوب مشمش جاف (نقوع)» ۱3 كوب سکر. 
العمل : 
(۱) يغسل الشمش جیدا ثم یغمر بالماء ويترك ۱۲ ساعة. 
(۲) يهرس باللعقة ویخلط مع السکر ویصبح صالحا للنشر على سطح الكيك. 


یطلق اسم السندویج على طبقتین من الخبز الافرنجي بینهما نوع من الحشو یتکون من احد الواد الغذائيةء وکانت 
الغاية الرئيسية سابقا منه ان يحمل خارج النزل الى محل العمل ویتناول دون استعمال الشوكة والسکین, آما في 
الوقت الحاضر فقد اصبح السندویج یستعسل في حفلات الشاي والدعوات ویمکن في هذه الحالة ان ينشر الحشو 
على طبقة واحدة من الخبز ویزخرف لزيادة الشهية. 

الواد الستعملة فى عمله : 

١‏ - الخبز - يستعمل الخبز الافرنجي, فیشق طولیا بالسکین بشرط الا ینفصل ویحشی بالحشو العد ویفضل ذلك في 
السفرات ومحلات العمل. وهناك نوع آخر من الخبز الستدیر الصغیر الحجم یشق عرضیا على أن لا ینفصل ویمکن 
استعماله في السفرات والدعوات معا. 

اما النوع الآخر وهو اللوف فیستعمل لجمیع الاغراض وعند استعماله لحفلات الشاي یقطع بالسکین الخاصة الى قطع 
مريعة خفيفة السمك ثم تزال الحواشي السمراء ویقطع بعد ذلك الى أشكال هندسية حسب الرغبة بالسكين او 
بقطاعات البسکت ویفضل ان یکون باردا عند تقطیعه. 

ویمکن تقطیعه طولیا الى قطع مستطيلة وتحشی القطعة ثم تلف بشکل اسطواني مع الضغط علیها ثم تقطع الى حلقات 
بخن سم. 

۲ - الزید - یستعمل الزبد لدهن قطع الصمون وینشر علیها باستعمال السکین دون ان یذوب على النار وان كان جامدا 
فیخفق قلیلا باللعقة, ویقلل من امتصاص الصمون لرطوية الحشو. 


۳ - الحشى - تستعمل الواد الغذائية الختلفة في عمله کاللحوم بانواعها والخضر والجین والبیض والخضروات وتختلف 
پاختلاف الواد الستعلمة معها كالمايونيز والخردل والطرشي وتعطیها الطعم والنكهة واللون. 





الالات الستعملة : 
۱ - تستعمل لتقطیم الصمون سكينة حادة ذات نصل طویل ومسنة وخفيفة ویفضل ان یحمی النصل قليلا عند تقطيع 
الصمون الحار للحصول علی قطم منتظمة. 


۲ - لوحة خشبية لتقطیم الصمون ویجب أن لا تستعمل للمواد الاخری وخاصة البصل والثوم. 
۳ - اوراق فضية او شمعية وتستعمل لحفظ السندویج وخاصة في السفرات وتستعمل اوراق الدانتیل قتوضع في صحن 
التقدیم في الحفلات للزينة. 
خطوات العمل : 
5 
١‏ - يجهز الخبز بأشكال مختلفة حسب الرغبة. 
۲ - تدهن قطع الخبز بالزيد. 
۳ - تنشر الحشوة المعدة على قطع الخبز وتغطى بقطعة اخرى مدهونة بالزبد او تترك مفتوحة وتجمل حسب الذوق 
والرغبة. 
٤‏ - يزين السندويج بالزيتون والخضر بأشكال زخرفية جميلة. 
ه - يمكن تحميص الخبز قبل استعماله في عمل السندويج. 
حفظ السندويج 5 


يفضل عمل السندويج ذو الحشو الطرى قبل تقديمه بقليل واذا كان من الضروري عمله قبل الاستعمال بفترة طويلة 
فيجب لفه بورق شمعي او فضي ويحفظ في التلاجة اى يلف بفوطة نظيفة رطبة لحين الاستعمال. 


سندویج اللحم 
القادیر : 


ل كيلو لحم مسلوق؛ ۲ ملعقة اكل زبد» ۲ ملعقة أكل عصیر اللیمون او الخل, ملعقة أكل خردل, فلفل اسود, ملح؛ 
ل كوب ماء لحم. 
العمل 
۱ - یفرم اللحم بالاكنة مرتين جیدا حتی ینعم أو تستعمل صانعة الاعذية. 
۲ - يضاف الزید الى اللحم ویمزج جیدا ثم يضاف الحامض والخردی ویخلط جیدا . 
۳ - يضاف ماء اللحم أن احتاج الامر كي یصبح ناعما سهل النشر ثم یتبل باللح والفلفل ویستعمل. 


سندویج اللحم بالمايونيز 
تضاف ۲ ملعقة اكل مایونیز الى الخلیط السابق ویقلل من ماء اللحم. 


وتستعمل مقادیر وعمل ساندويج اللحم مع اضافة بصلة مفرومة و" ملعقة اكل معدنوس مفروم الى اللحم بدلاً من 


الخال 


سندویج اللحم بالطرشي 
وتستعمل مقادیر وعمل ساندویج اللحم مع اضافة ۲ ملعقة أكل طرشي مفروم ناعم وبصلة مفرومة و۲ ملاعق اكل 
مایونیز بدلا من الخردل وعصیر الحامض. 


سندویج اللحم بالباقلاء 


ویضاف ج کوب باقلاء مسلوقة ومهروسة بدلا من الخردل الى ساندویج اللحم بالایونین. 


سندویج اللحم البارد 


يستعمل روست اللحم البارد بعد تقطیعه الى شرائع وتحشی بها قطع الخبز بعد دهنها بالزید 


سندویج الدجاج 

القادیر : 

کوب دجاج مسلوق, ملعقة اکل زبد. ۲ ملعقة اكل مایونیز, ملح. 
العمل : 

۱ - یفرم الدجاج بالماكنة ناعما ویضاف اليه الزید ویهرس معا. 

ویمکن استعمال صانعة الاغذیة. 

۲ - يضاف اليه امایونیز حتی يترطب ویمکن اضافة مایونیز اکثر عند الحاجة. 

۳ - یتبل بالملح وتدهن به قطم الصمون. 

٤‏ - یمکن اضافة العدنوس او قلیل من الخس الفروم الناعم الى المزيج 


سندویج الدجاج باللوز 


تستعمل مقادیر وعمل الطريقة السابقة ویضاف الیها ل کوب لوز محمص ومفروم ناعم چدا مع ملعقة کوب خردل. 


سندویج الدجاج بالطرشی 
تستعمل مقادیر وعمل ساندویج الدجاج ویضاف الیها ۲ طرشی خيار مفروم ناعم جدا. 


تستعمل مقادیر وعمل ساندویج الدجا ج ویضاف الیها ۲ ملعقة اكل زیتون مفروم ناعم. 


ستدویج الدجاج بالصلصة 
القادیر 1 
كوب دجاج مسلوق ومفروم. ۳ بيض مسلوق ومفروم, 2 كوب صلصة بیضاء (تراجم الصلصات) ملعقة کوب خردل 
كت الرغية. 
۳۰۷ 





العمل : 
١‏ - یخلط الدجاج والبیض سوية. 


۲ - یخلط الخردل مع الصلصة وتضاف الى الزیج السابق وتخلط جیدا وتستعمل. 


ویمکن استعمال السمك السلوق والفروم بدلا من اللحم او الدجاج في الوصفات السابقة. 
سندویج الروبیان 
القادیر 
کوب روبیان مسلوق ومفروم ناعم. معدنوس مفروم» ملعقة اكل عصير ليمون» ۲ ملعقة اكل مایونیز. ملح» فلفل 
ینور 
العمل : 
تخلط القادیر كافة سوية وتستعمل. 


يهرس صفار البیض السلوق جیدا حتی ينعم ثم یتبل باللح وقلیل من الخردل ثم يضاف اليه الایونیز او الزبد حتی 
يصبح مث الکریم ویستعمل, اما البیاض فیمکن تقطیعه باشکال زخرفية لتزیین الساندویج ویمکن ایضاً هرس 
الضقان والبباش سوية: 


| الت 
3 سندویج للحم والبيض 
المقاديل 1 
كوب لحم مسلوق ومفروم. ۳ بيض مسلوق ومفروم, ۲ ملعقة أكل زيتون اسود مفروم؛ ۲ ملعقة اكل مایونیز, ۲ ملعقة 
اکل زید, ملح وفلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - يفرم البيض ناعما ويخلط مع اللحم المفروم ثم يضاف اليه الزيتون والزید. 
۲ - يضاف المايونيز لترطيب المزيج ويتبل بالملح والفلفل. 
۳ - يمكن اضافة بطاطة واحدة مسلوقة ومهروسة الى المزيج. 


سندویج اللسان والبیض 


تتم بنفس طريقة عمل ساندویج اللحم والبیض ویستعمل اللسان بدلا من اللحم. 


سندویج البیض با حامضص 
القادیر : 
ه بيض مسلوق جامد. ۲ ملعقة اكل مایونیز, ملعقة اكل عصير لیمون, ملح وفلفل اسود خردل. 
العمل : 
۱ - يهرس الصفار جیدا مع المايونيز وعصير اللیمون. 
۲ - یفرم البیاض ناعما ویمزج بالصفار ویتبل بالملح والفلفل. 
۳ - یمکن اضافة قلیل من طرشی الخیار الفروم او بطاطة واحدة مسلوقة ومهروسة. 


سندویج البیض بالطماطة 
يفرم البيض السلوق ناعما وتقشر الطماطة وتزال بذورها ثم تفرم ناعما وتخلط مع البیض وتتبل باللح والفلفل ویضاف 
اليها قليل من الطرشي المفروم وحسب الرغبه. 


سندويج امین الابيض 
المقادير : 
۲ كوب جبن ابیض, ۲ ملعقة اكل نعناع مفروم ناعم. ۲ ملعقة اكل زید. 
العمل : 
۱- تخلط القادیر سوية جیدا وتستعمل. 
۲ - يمكن اضافة الزیتون الفروم الى الخلیط السابق. 


سندویج الحين بالزبد 
١‏ - يبرش الجين حسب الرغبة ويخلط مع الزيد ويستعمل. 
۲ - يستعمل الجبن الكريم ويخلط مع الزبد ویستعمل, 
۳ - يمكن اضافة ملعقة مايونيز الى الخليط وينشر الخس المفروم الناعم على الخبز. 


تضاف الطماطة بعد تقطيعها وازالة القشرة والبذور الى الجين المبروش بكافة انواعه. 


سندويج اللبن 
١‏ - يستعمل اللبن الناشف ويخفق جيدا . 
۲ - يضاف اليه النعناع الطرى او الجاف. 


۳ - يرش عليه الزعتر. 





سندویج این باللحم 
المقادير 9 


+ کوب جين مبروش, كوب لحم مسلوق ومفروم» ملعقة اکل طرشى مفروم. ۳ ملعقة اکل مايونيز. 
العمل : 
١‏ - يمزج الجين واللحم معا جیدا. 


۲ - يضاف الطرشی ویخلط جیدا ثم يضاف الایونیز ویمزج جیدا ویستعمل. 


سندویج اخضر 
تستعمل الطماطة والخس کاصناف مستحبة لوحدها. وهناك آنوا ع أخرى من الخضراوات تمزج معا وتستعمل کالجزر 
واللهانة والعدنوس والخیار والبصل والخس والفجل وتتبل بالصلصة الفرنسية او بالایونیز وعند استعمالها يجب 
دهن قطع الخبز جیدا بالزبد لانها تحافظ على طراوتها بسبب امتصاص الخبز للزبد. وهي ذات قيمة غذائية عالية 
لذلك یفضل مزجها مع جميع انواغ السندویجات لختلف الاغراض وخاصة غذاء السفرات والعمل ویمکن عملها من 
بقایا الخضر العلبة والطازجة وا لسلوقة, 


السندویج الحلو 
تستعمل المربيات والرملاد والجیلی والفواکه مع الزبد والقشدة والکریم لعمل اصناف حلوة للسندويج. 


لوف السندویج 

۱ - تختار ثلاثة حشوات مختلفة الالوان والطعم ویفضل ان تکون واحدة من سندویج اللحم الغامق والاخری من البیض 
أو الجين والثالثة من الخضراوات الخضراء والعدنوس مع الدجاج وغیرها لتعطی الوانا جميلة. 

۲ - تزال الطبقة السمراء الجافة من اللوف بواسطة سكينة حادة ثم تقطم طولیا الى اربعة شرائح بثخن + انج. 

۳ - تدهن القطعة الاولی بالزبد جیدا وتنشرعلیها حشوة البیض او الجبن بطبقة خفيفة. 

٤‏ - تدهن قطعة آخری من اللوف بالزبد وتوضع فوق الاولی وترص جيداً ثم يدهن سطحها بالزید ايضاً. 

6 - تتشر الحشوة الخضراء بطبقة خفيفة. 

١‏ - تدهن القطعة الاخری من اللوف بالزبد وتوضع فوق طبقة الخضر وترص جيدا ثم يدهن سطحها بالزید 

۷ - تنشر حشوة اللحم بطبقة خفيفة 

۸ - تدهن قطعة اللوف الاخيرة وتوضع فوق اللحم وترص جیدا . 

٩‏ - يهرس کوب من الجبن الکریم مع کوب زبد ویخفق جیدا حتی یتکون مزیج كالكريم 

۰ - یغطی قالب اللوف من جمیع جهاته بکریم الجبن جیدا ویجمل حسب الذوق, ویترك في الثلاجة مدة لا تقل عن 
نصف ساعة ثم يقطع ويقدم. 1 


۳۹۶ 


ملاحظة : 

یمکن استعمال اي نوع من حشو السندویج حسب الرغبة على ان تتوفر فیها الالوان الختلفة ویمکن توفیر الوان في 
الحشو باستعمال ماء الشوندر مع اي مزیج للحصول على اللون الاحمرء والعدنوس الفروم او الخس على اللون 
الاخضر والزیتون الاسود الفروم الناعم للحصول على اللون الفامق. 


سندویج الفطر الساخن 
القادیر : 
۲ ملعقة أكل زبد, ۳ ملعقة أكل طحين؛ شرائح خفيفة من الدجاج آواللحم. شرائح من خبز الساندویج» معدنوس مفروم. 
صفار بيضة مسلوقة جامدة: ۱۵ کوب حساء الفطر (يراجع الحساء). 
العمل : 
١‏ - یذاب الزبد ویحرك الطحین فيه ویضاف الحساء تدریجیا مع التحريك على النار حتی يثخن. 
۲ - یحمص الخبز على وجه واحد وتوضع شرائح اللحم بين قطعتین على ان یکون الوجه الحمص الى الخارج 


۳ - يوضع الساندویج في صحن وتسکب عليه الصلصة ویرش عليه العدنوس الفروم والبیض المهروس. 


سندویج البیض بالفطر 
المقادير : 
۸ بیضات. كرب حساء الفطر (یراجع الحساه) شراثح من كبن الساندويج» ملح وقلفل اسود. 
العمل : 
١‏ - یخفق البیض جیدا ویضاف اليه الحساء ویتبل باللح والفلفل 
۲ - یوضع في قدر على حمام مائي ويحرك حتی یچمد. 
۳ - تدهن شرائح الخبز بالزبد ثم بمزیج البیض وتقدم. 


غذاء السفرات 

ويقصد به الغذاء الذي يحمل الى مکان آخر غير البیت لغرض التسلية أو العمل کالدرسة والداثرة ویفضل حمله بحقائب 
مصنوعة من الورق او صندوق من الکارتون وتستعمل غالبا الفوط والاطباق والاکواب الصنوعة من الورق لسهولة 
حملها دون ان تکسر ثم یستغنی عنها بعد الاستعمال ولکن هناك نقاط عامة يجب ملاحظتها عند اعداد هذا الصنف 
من الغذاء وهو كما يلي: 

١‏ - ان السفرات تزيد وتفتح الشهية لذلك يجب ان يكون الغذاء كافيا للفرد ومتنوعا كي يوفر القيمة الغذائية. 

۲ - يقطع الخبز أو اللوف العد لسندويج السفرات اثخن من النوع المستعمل لسندویج الحفلات ويفضل الخيز الصغير 
المدور او الاعتيادي 

۳ - يعد الغذاء من النوع الممكن تناوله وهو بارد كانواع السندويجات المختلفة ولكن يفضل السندويج الجاف الخالي من 
الصلصات الرطبة لان المدة الطويلة التي يبقى فيها الطعام يسمح بامتصاص الخبز لها وهي لا تبقى فترة طويلة 


۳ 





وخاصة فى الجو الحار. وعند اختیار هذه الاصناف يجب حفظها ولفها بورق جيد وفصلها عن بقية آلواد. 

٤‏ - تستعمل احیانا النار في السفرات لعمل الغذاء للتسلية أو للرغبة فیفضل حمل طباخ صغير أو وقود للفرض 
الطلوب وأهم انوا ع الاصناف لهذا النوع هو الكباب الشوي والتكة والهمبرکر والفشافیش والسمك السقوف 
وغیرها حسب الرغبة. 

ه - یستحسن حمل الخللات والتوابل واللح في قناني محكمة السد وسهلة الحمل. 

7 - تنظف الخضر وبعض الفواکه الطازجة جیدا وتجفف تماما من الاء ثم توضم في كيس من النایلون النظیف او 
تلف بورق السیلوفین او الشمعي جیدا ومنها الخس والجزر والخیار والعدنوس والرشاد والکراث والطماطة وغیرها . 

۷ - يحمل الماء النقي أو اللبن أو الشاي حسب الرغبة في قناني الترموس. 


۸ - ان افضل طريقة لتقدیم الغذاء للافراد في السفرات هو ان یقوم كل فرد بتحضیر طعامه بنفسه کتقطیع الخبز 
واعداد الحشوة للسندویج والخللات والخضر كي یوفر ما يرغب به حسب ذوقه. 





۳۲ 


الفط النسا من 


احلیب 


وهو افراز الغدة الخاصة لاناث الحیوانات ویعتبر غذاءا كاملا تقریبا للمولود في الاشهر الاولی فقط ویستحسن تناوله 

بكثرة في مختلف مراحل حياة الفرد . 
قيمته الغذائية : 

يحتوي الحليب على المواد الآنية : 

١‏ - الماء ونسبته تتراوح من 47 - ۸۸/ وهو يحمل المواد الاخرى التي تكون متعلقة به أو ذائبة فيه ويمكن فصله من 
المركبات الاخرى كليا كالتجفيف وجزئيا کالتبخر. 

۲ - البروتين - وتتراوح نسبته من ۳,۰ - ۸۶ ويوجد في الحليب بانوا ع مختلفة منهاالكازائين ويكون عالقا بالماء 
ويتجمد بالحرارة العالية والوقت الطويل وفي المجبنة والحامض واللاكتا البومين واللاكتا كلوبين ويتجمدان بصورة 
سريعة في درجة حرارة /1١‏ مئوية. 

۳ - المواد الدهنية وتكون بحالة قطرات سابحة في الحليب وتختلف نسبتها حسب نوع الحيوان وسلالته ففي البقر تكون 
من ”0-7/ وقي الجاموس من 5-7/ وفي الغنم من ”-5, 5/ ويحتوي الدهن على حوامض طيارة قليلة الذوبان بالماء 
وتعطى الحليب الطعم والرائحة والزبد واللبن, ويتحلل الدهن بفعل بعض الكائنات الحية ويسبب الزناخة في الجين 
والزبد وهى أقل كثافة من بقية الواد الوجودة معه لذلك يمكن فصله بسهولة باستعمال الفرازات كالكريم والقشدة. 

./7- السكريات وهو اللاكتوز ويعطى الطعم الحلو ونسبته‎ - ٤ 

ه - العادن وأهمها الكالسيوم والفوسقور وكذلك الصودیوم والمغنيسيوم والكلور ونسبتها تتراوح من ./5-١/‏ 

١‏ - الفیتامینات وتوجد بكثرة وأهمها فیتامین:ظ وتختلف نسبة فيتامين أ - ۸ و د- (1 بحسب نوعية الغذاء الذي 
یتناوله الحیوان. 

استعمالاته في الطبخ ا 

١‏ - المشرويات. 

۲ - الجات. 

۳ - الصلصة البیضاء, 

٤‏ - الحساء بالكريم. 

ه - الحلویات. 

7 - يدخل في عمل العجائن لزيادة القيمة القذائية والطعم. 


۳۳ 





انواع الخليب ۱ 
ویتوقر الحلیب بانواعه الختلفة کالطازج ويؤخذ اما مباشرة من الحیوان ویحتاج ان ذاك الى التعقیم قبل الاستعمال او 
الحليب العقم الکامل الدسم اونصف دسم وهو جاهز ومعد للاستعمال, والحلیب الکثف العلب او السحوق العلپ. 
تعقيم الحليب : 
يتلوث الحليب بالميكرويات والجراثيم بسرعة وهو وسط مغذ لها ويحمل امراضا خطيرة منها السل والتيفوئيد والزحار 
وغيرها ولذلك من الضروري تعقيمه قبل الاستعمال ويتم ذلك اما بالبسترة في معامل خاصة أو بالغلي في البيت. 
البسترة : 
ويعرض فيها الحليب الى درجات حرارة عالية ۱۳" مئوية في اسطوانات خاصة لدة ثلاثين دقيقة. أو يوضع في قدر 
على النار بدرجة حرارة ۸۲ مئوية لدة ۲- ه دقائق ويعدها يبرد الحليب فجاة ويمكن اتباع الطريقة الثانية في 
البيت, 


وتجري على الحليب بعد تعقيمه عمليات عديدة لانتاج نوا ع مختلفة منه وهي: 
١‏ - تكسر جزئياته الدهنية وتصبح ذائبة فيه وذلك بالحرارة بعد التعقيم تحت ضغط معين خلال فتحات رفيعة ويالات 
خا 
۲ - تضاف له مواد أخرى لزيادة القيمة الغذائية أو الطعم أو النكهة كعصير الفواكه والسكر. 
۳ - يبخر قسم من الاء في الحليب بعد تعقيمه بنسبة ۸۵۰ فيكثف ثم یعباً بالعلب. 
٤‏ - يجفف الحليب وذلك بامراره بعد التعقيم في اسطوانات مدورة أو في غرف هوائية فيتبخر الماء ويبقى بنسبة 74-۳ 
وبذلك يتحول الى مسحوق باودر ثم يعبأ. 
ه - يفرز منه الدهن وهو النوع الخالي من الدهن 
تعقيمه في المنزل : 
١‏ - تغسل الادوات التي تستعمل لتعقیمه جیدا. 
۲ - یوضع الحليب في قدر على النار حتى يغلى ويترك يستمر بالغليان مدة لا تقل عن ثلاثة دقائق ثم يستعمل مباشرة. 
۳ - أو يبرد فجأة وذلك بوضعه في اناء فيه ماء بارد ثم يغطى ويترك لحين استعماله. 
تأثير التعقيم : 
۱ - یتوقف انمو البکتریا الضارة السببةللامراض 
۲ - یجمد. الژلال: 
۴- يطل السکن واا استمر بالقلى يكين لزثهويضيع بنیا ان یتحول الى عر مل آى نکسترین, 
٤‏ - یتلف قسم من الفيتامينات وخاصة فیتامین €. 
ه - تتماسك حبیبات الاهن. 
غش الحليب : 


يعتبر الحليب مغشوشا اذا نزعت احدى مركباته أو اضيفت اليه مادة اخرى وأهم هذه الطرق هي: 
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۱ - تقليل نسبة الدهن وذلك بنزع القشدة (القيمر) أو باضافة الماء اليه لزيادة کمیته. 

۲ - اضافة مواد تزيد من كثافته كالنشاء والطحين والصمغ. 

۳ - اضافة مواد ملونة. 

٤‏ - اضافة مواد حافظة. 

اختبار الحليب : 

١‏ - توضع قطرة منه على سطح املس فاذا تفرطحت وشغلت سطحا كبيرا كان قليل الدهن اما اذا شلكت شكلا كرويا 
فأنه كثيرالدهن. 

۲ - يوضع قليل منه في راحة اليد ثم يفرك حتى يجف فان كثر لمعان راحة اليد دل على كثرة الدهن. 

۲ - تغمر قطعة من ورق النشاف في الحليب وترفع منه ثم تترك بالهواء لتجف وتعرض الى حرارة متوسطة فأن ظهرت 
بقع دهن كبيرة كان الحليب كثير الدهن. 


القشدة (القيمر العراقي) 
وتحتوي على جميع المواد التي تدخل في تركيب الحليب ولكن نسبة الدهن فيها كثيرة جدا والقشدة العروفة في العراق 
تصنع عادة من حلیب الجاموس. 
الطريقة المنزلية : 
١‏ - يوضع الحليب في قدر مفرطح على النار ليغلى مع استمرار التقليب. 
۲ - يرفع الحليب من النار ويرفع بمغرفة الى أعلى عدة مرات حتى تتكون رغوة على سطح القدر. 
۳ - يوضع القدر على نار هادئة جدا وبدون تحريك لعدة ساعات وتطفا النار قبل رفع القشدة بمدة ثلاثة ساعات تقريباً 
فترتفع وتتكون القشدة على السطح. 
٤‏ - يبرد القدر تماما ثم ترفع طبقة القشدة من على السطح وتوضع في أطباق أخرى. 
الكريم 
تستعمل آلة خاصة لفصله عن الحليب تسمى الفراز وقد بنيت على نظرية القوة اللامركزية والمركزية وهي أحدث الطرق 
العلمية لفرز الكريم, 
وللكريم استعمالات عديدة في الطبخ لصنع المثلجات والكريمات والزينة والحلويات والاحسية, 
اللبن (المخاثر) 
وهو الحليب المتخمر وقيمته الغذائية تشابه القيمة الغذائية للحليب لانه يحتوي على نفس مكوناته اضافة الى سهولة 
هضمه وهى يوقف عمل بعض الیکرویات التعفنية والمرضية في الامعاء. 
القادیر : ١‏ 


۰ غم حليب » ملعقة أكل لبن. 
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العمل : 
١‏ - یغلی الحلیب ويترك یبرد قلیلا بحیث تصبح حرارته مناسبة لغمر الاصبع فیه, 
۲ - یخلط اللبن بقلیل من اللحیب الدافيء ثم يضاف الى بقية الحلیب الدافیء ويحرك قلیلا 
۳ - یغطی الحلیب ویوضم في مکان دافيء في الشتاء وفي الصيف في درجة حرارة الغرفة. 
ملاحظة : 


تستعمل خميرة الرنين وتباع في الصیدلیات والاسواق لعمل اللبن عند عدم توفر الخثرة. 


الزبدة 

وهي المادة الدهنية المستخرجة من اللبن وتحتوي على فيتامين ۸ ومواد دهنية بنسبة عالية جدا وعلى القليل من المواد 
البروتينية والعادن. وتعمل الزبدة من خض اللبن الخاثر فترة بحيث تتجمع سواء تمت بالطريقة الشائعة القديمة 
وذلك بخضها في القربة (الشجوة) أو بالالات الخاصة التي تتوفر في الاسواق ويجب حفظ الزبدة في محل بارد 
ويستفاد من اللبن بعد أخراج الزبدة للشرب ويسمى الشنينة. 

عمل الزبدة بالطريقة القديمة : 

١‏ - یعبا اللبن في القربة مع أضافة قليل من الملح والماء ثم تملأ بالهواء بواسطة النفخ ثم تغلق جيدا وتعلق, 

۲ - تحرك الى الامام والخلف حتى تتكون الزبدة ثم تفتح وتفرغ من الهواء بالضغط على جوانبها حتى تتجمع الزبدة 
وترفع. 


الجين 

يستعمل الجبن بكثرة في الطبخ والطعام ويصنع من الحليب الكامل ويحتوي على جميع مكوناته ويمتاز بقيمته الغذائية 
العالية وملمسه الناعم وطعمه الشهي اللذيذ ويصنع أحيانا من الحليب المنزوع الدهن ويختلف عن الاول بفقدانه قسم 
من قيمته الغذائية. 

والانواع البلدية المعروفة في العراق هي جبن الكرد والعرب ويوجد نوع آخر يصنع في شمال العراق وتضاف اليه بعض 
الاعشاب القوية الرائحة والطعم ويدعى الوشاري وتتوفر حاليا في الاسواق انواع مختلفة من كافة اصناف الاجبان 
الملائمة للطبخ ومنها جين الشدر (760081©) . 

وتستعمل المجبنة كخميرة لعمل الجبن وهي المعدة الرابعة للعجل المولود حديثا قبل ان يرضع وتعلق في الهواء حتى تجف 
تماما وعند الاستعمال تؤخذ قطعة صغيرة منها وتوضع في الحليب او تذاب في الماء وتضاف الى الحليب. وتوجد 
انوا ع تجارية تباع في الاسواق بحالة مسحوق وتستعمل حسب التعلیمات الخاصة بها. 

قيمته الغذائية : 

يحتوي الجبن على البروتین والواد الدهنية والعادن والفیتامینات کالحلیب ولکن نسبة الماء تقل فيه من ۸۷۰-۳۰ وتختلف 

طراوته وصلابته تبعا لكمية اماء. 


لفقا 





عمل الجبن 
١‏ - یدفاً الحليب قليلا أو يستعمل مباشرة بعد الحلب وهو دافىء. 
۲ - تذاب + ملعقة كوب من المجبنة في كوب من الماء مع قليل من الملح. 
۳ - يضاف مزيج المجبنة الى ١‏ كيلو حليب ويحرك قليلا لتوزيعها جیدا. 
٤‏ - يغطى القدر ويترك حتى يجمد الحليب. 
ه - يقلب الحليب باليد كي تختلط المواد الدهنية بالتساوي وتتكون فقاعات هوائية فيه ويترك قلیلا. 
١‏ - يصب في كيس من القماش الخفيف ويربط طرفه المفتوح جيدا ثم يترك في مصفى وعليه ثقل للتخلص من الماء 
ويتكون قرص الجبن. 

۷ - يستعمل وهو حلو أو يرش عليه قليل من الملح ويترك. 

صحن جإن الفطور 

المقادير : 
۲ قطعة من خبز اللوف مربعة بثخن سم. ٤‏ بیض, ۲۵ كوب حلیب» ١2‏ كوب جبن مبروش, + ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - ترفع الاجزاء الصلبة السمراء من اللوف. 
۲ - ترص ستة من قطع اللوف واحدة بجانب الاخرى بحيث تغطى قعر قالب. 
۳ - يرش مبروش الجین على القطع حتى تتغطى تماما. 
٤‏ - توضع قطع اللوف الباقية بصورة عمودية في القالب بحيث يشكل کل أثنان زاوية أو يغطى الجين بقطع الصمون 
الباقية. 
ه - يخفق البيض والحليب ويصب فوق الجمیع. 
١‏ - يترك مدة ساعة كي يمتص الصمون السائل تماما. 
۷ - يوضع في فرن معتدل الحرارة مدة ثلاثة أرباع الساعة حتى يحمر لونه. 
جبن اللبن 

١‏ - ترفع درجة حرارة اللبن الى (۲۰۰) وذلك بوضعه على نار هادئة ويحرك حتى یتکتل. 


۲ - یوضع في شاشة ويربط جيدا في مصفى أو يعلق للتخلص من الاء فتكون كتلة من الجبن الناعم. 


الجين المظفور 
١‏ - يقطع الجبن الابيض الحلو الى قطع كبيرة نوعا ما. 
۲ - يوضع ماء في قدر على النار حتى يغلى ثم تغمر قطع الجبن في الماء الغلي وترفع حالا فتصبح لينة جدا. 


۳۷ 
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۳ - تبرم بالید پشکل خيط ثم تظفر بشکل ظفيرة وتغمس في ملح ناعم. 
٤‏ - توضع في مصفي التخلص من الاء 
ه - تحفظ في ماء وملح لحين الاستعمال. 


قوالب ابلین 
القادیر : 
+4 كوب طحين» كوب حلیب حار كوب جبن مبروش, ل كوب زبدء + كوب سکر, ۳ بیض ملعقة أكل خميرة, ۲ ملعقة 
أكل زبد. ۲ ملعقة أكل حليب بارد؛ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - يوضع ل كوب زبد والملح والسكر في الحليب الحار ويترك حتى يصبح دافئاً. 
؟ - تضاف الخميرة وتترك لمدة خمس دقائق حتى تذوب. 
۳ - يخفق البيض ثم يضاف الى الخميرة ويمزج جيدا 
٤‏ - ينخل الطحين ثم يضاف الى المزيج ويعجن حتى تتكون عجينة ناعمة. 
ه - تغطى وتترك في مكان دافىء الى ان يتضاعف حجمها. 
١‏ - تعجن مرة ثانية وتحفظ في الثلاجة لحين الاستعمال أو تستعمل مباشرة. 
۷ - تفتح العجينة على لوحة بشكل مستطيل بثخن ‏ سم. 
۸ - يمزج مبروش الجبن والزبد والحليب البارد في قدر ويوضع على نار هادئة حتى يذوب الجبن ويرفع من الثار. 
٩‏ - يصب نصف مزيج الجين فوق مستطيل العجينة وتطوى عليه العجينة. 
٠‏ - يصب المتبقى من الجبن على القسم المطوى ثم تطوى ثانية. 
۱ - تقطع بالسكين الى قطع بثخن سم ثم توضع على جهة القطع في قوالب صغيرة مدهونة وتترك حتى يتضاعف 
حجمها. 


۲ - تشوى في فرن حار مدة نصف ساعة. 


جبن آوروبي 
المقادير : 
ik ۳ 5 ۳‏ 
ج كوب بصل مفروم. ج كوب فلفل أخضر مغروم» ۲ ملعقة أكل زيد 7 كوب حليب؛ 7 كوب عصیر طماطة, ١‏ 
کوب جبن مبروش, ۲ صفار بیض, قطع من التوست الحار. 
العمل : 
١‏ - یقلی البصل والفلفل معا في الزید حتی يلين 
۲ 7 يضاف الحلیب وعصیر الطماطة ویحرك حتی یغلی ثم يضاف مبروش الجبن ویترك الى ان یذوب 


۳/۸ 


۳ - یخفق صفار البیض ویضاف اليه قلیل من الزیج بعد رفعه من النار ثم يعاد الى الزیج مع التحریك. 
٤‏ - يعاد على النار ويطبخ قلیلا ثم يرفع ویقدم على قطع التوست الحار. 


کاستر این 
القادیر : 
١2‏ کوب حلیب, ملعقة کوب ملح. .2 کوب مبروش الجین, ٤‏ بیض. 
العمل : 
۱ - يضاف الجبن والملح الى الحلیب. 
۲ - يخفق البيض ويضاف الى مزيج الحليب. 
۳ - يصب الخليط في قالب مدهون ويوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة مدة نصف ساعة 
غ - يترك القالب مدة خمس دقائق ثم يقلب ويقدم مع صلصة الطماطة. 
مفن الحبن 
المقادير : 
۲ بيضة:؛ كوب حلیب, ۲ كوب طحین. + كوب سکر, ملعقة کل بيكنك باودر + کوب زبدء ۲ كوب جبن مبروش, 
+ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - يمزج البيض والحليب تماما ثم يضاف الملح والسكر. 
۲ - ينخل الطحين والبيكنك باودر معا ويضاف الى مزيج الحليب ويمزج جيدا . 
۲ - تصب طبقة خفيفة منه في قوالب صغيرة مدهونة. 
٤‏ - ترش فوقها طبقة من مبروش الجبن ثم تصب طبقة أخرى من المزيج فوقها. 
ه - توضع القوالب في فرن حار مدة عشر دقائق ثم تقلل الحرارة الى المتوسط وتترك مدة ربع ساعة. 
حلقة الحبن 
المقادير : 
مقدار واحدة من عجينة بسكت البيكنك باودر» كوب جبن مبروش. 


العمل : 
١‏ - تفتح العجينة بثخن سم واحد ثم يرش عليها مبروش الجبن. 
۲ - تلف العجينة على شكل اسطوانة ثم تلصق طرفي الاسطوانة بعضها مع بعض لتشكل حلقة كاملة. 


۳۹ 


یچ ل ل سن 


۳ - توضع الحلقة في صينية مدهونة قلیلا. 
٤‏ - تقطع الحلقة من حاقتها الخارجية بمقص بقدر ۷ أنج مع ترك * السافة دون قطع. 
۰ - تقلب حافة الجزء القطع قلیلا على صينية الشوي. 


7 - تشوی في فرن حار مدة نصف ساعة. 


عوامات این 
القادیر : 


كوب طحین, ۲ بيضة. ل كوب حلیب. كوب جبن مبروش» ملعقة كوب بيكنك باودر. ل ملعقة كوب ملح . 


العمل : 
١‏ - ینخل الطحین والملح والبيكنك باودر معا. 
۲ - يخفق صفار البيض جيدا مع اضافة الحليب اليه. 
۳ - يضاف الصفار الى الطحين ويمزج جيدا ثم يضاف مبروش الجبن ويخلط الجميع. 
٤‏ - يخفق بياض البيض جيدا وتصب فوق العجينة ويمزج بخفة. 
ه - يقطر الزیج بواسطة ملعقة في دهن غزير ويقلى جيدا ثم يرفع. 





۳۲۰ 


الحلويات الغربية 
الجيلى : 
ان الجيلاتين البسيط مسحوق ابيض اللون وعديم الطعم والنكهة ويستعمل بنسبة ملعقة أكل منه لكل ۲ كوب سائل وذلك 
بعد ان يخلط الجيلاتين بقليل من الماء البارد ثم يحرك فوق حمام مائي أو ماء ساخن حتى يذوب تماما ثم يضاف 
اليه السائل ويمزج جيدا ثم یجمد, ولتجميده بصورة اسرع يضاف نصف السائل الى الجيلاتين وهو ساخن حتى 
يذوب تماما ثم يضاف نصف السائل البارد. 
اما الجيلي الجاهز الوجود في الاسواق فيحتوي على الطعم والنكهة ويعد باضافة ۳ کوب ماء مغلي لكل باكيت ويفضل 
اضافة نصف السائل الساخن مع التحريك المستمر حتى يذوب تماما ثم يضاف النصف المتبقى وهى بارد ثم يحرك 
چیدا. 
ویجمد الجيلي بترکه یبرد قلیلا ثم يصب في القالب او الكاسة حسب الوصفة ویحفظ في مکان بارد جدا وتستعمل 
الثلاجة غالبا حتی یجمد تماما 
ثم یغمر القالب في الماء الدافی من الخارج الى حافة الجيلي التجمد بسرعة للحظة واحدة مع ملاحظة عدم نزول أي 
قطرة من الاء في الجيلي ثم يرفع حالا ویقلب في صحن. 
ویمکن صنع مربعات منه بعد ان یجمد الجيلي في قالب بعمق أنج واحد ثم يقلب ویقطع الى مکعبات بواسطة سكينة بعد 
غمر نصلها بالاء الحار وتستعمل للتجمیل, 
الجيلي المخفوق 0 
يخفق الجيلي عند ابتداء انجماده ثم يعاد وضعه في القالب ويجمد. 
الجبلي بالفاكهة : 
تغمر قطع الفاكهة الطازجة والمعلبة بالجيلي عند ابتداء انجماده واذا استعملت قبل ذلك فسوف تركد في القعر أو تطفى 
على السطح. 
الحيلى الاسفنجى : 
يصب الجيلي عند ابتداء انجماده في بياض البيض ال مخفوق ثم يجمد وذلك بنسبة ۲ بياض بيض لكل ۲ كوب منه. 
جيلى الليمون 
المقادير : 
۲ ملعقة أكل چیلاتین. 2 كوب ماء بارد. ۲ كوب ماء مقلي. ‏ كوب عصير لیمون." كوب سكرء ! ملعقة كوب ملح. 
ملعقة كوب مبروش قشر الليمون. 
العمل : 
۱ - يخلط الجيلاتين في الماء البارد ثم يضاف اليه الماء المغلي والسكر والملح ويحرك حتى يذوب الجيلاتين واأسكر ويبرد. 
۲ - يضاف عصير الليمون ومبروش قشره ثم يصب في القالب ويجمد. 


۳ - يقدم مع الكريم المخفوق. 
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جيلي البرتقال 
القادیر : 
۲ ملعقة أكل جیلاتین. + کوب ماء بارد. + ۱ کوب ماء مغلي, + کوب سکر, ۲ ملعقة أكل عصیر اللیمون, ۱3 كوب 
عصير برتقال» ۲ ملعقة كوب مبروش قشر البرتقال لل ملعقة كوب مح. 


العمل : 


تستعمل طريقة عمل جيلي اللیمون. 


جيلي الكريب فروت 
تستعمل مقادير وطريقة عمل جيلي البرتقال ولكن كمية السكر تقلل الى ل كوب ويعوض عصير البرتقال بعصير الكريب 
فروت ويستغنى عن مبروش القشر. 


جيلى العنب الاسود 
المقادير : 1 
ملعقة أكل جيلاتين, 5 ١‏ كوب عصير عنب, + كوب ماء. سکر للتحلية. قليل من اللون الاحمر. 
العمل : 
١‏ - يخلط الجيلاتين بالماء ثم يوضع فوق حمام مائي حتى يذوب الجيلاتين تماما . 


۲ - يضاف عصيرالعنب والسكر مع التحريك الستمر حتى يذوب السكر تماما ويبرد ثم يصب في القالب ويجمد. 


تستعمل مقادير وطريقة عمل جيلي العنب الاسود ويعوض عصيره بعصير العنب الابيض مع استعمال لون أخضر 


خفيف. 


جیلی حليب باللوز 
المقادير : 1 
كوب حليب! ملعقة اکل جیلاتین. ۲ بياض بیض, ۲ ملعقة اكل سكرء ‏ املعقة اكل لوز مفروم ناعم ۲ ملعقة اكل ماء, 
ل كوب كريم للتجميل. 
العمل : 
١‏ - يخلط الجيلاتين في الاء ثم يوضع على حمام مائي حتى يذوب تماما 
۲- يضاف الحليب والسكر واللوز ويحرك معا حتى يذوب السكر ويرفع من النار. 
۲- يخفف بياض البيض جيداً ثم يضاف اليه مزيج الحليب مع الخفق. 


٤‏ - يصب المزيج في قالب ويترك حتى يجمد ثم يقلب ويزين بالكريم. 


۳۳۲ 








جيلي الحليب الراقي 

القادیر : ۱ 1 

١‏ كوب حلیب. + کوب کریم. ملعقة أكل جيلاتين ۲ ملعقة أكل ماء. ل ملعقة کوب فانیلا 
العمل : 

۱ - تخفق الكريمة حتی تغلظ ثم يضاف الیها الحلیب البارد ویحلی الخلیط بالسكر. 

۲ - یخلط الجیلاتین بالماء ثم يوضع على حمام مائي أو ماء ساخن حتی یذوب تماما . 

۳ - يضاف الجیلاتین الى مزیج الكريم ویخلط جیدا ویترك یبرد ثم يصب في القالب ويجمد. 

٤‏ - یمکن تلوین الخلیط بأي لون حسب الرغبة, 
للتنويع : 

١‏ - يضاف ۲ ملعقة أكل من القهوة المركزة بحیث لا يزيد مقدار السائل عن ۱3 گوپ: 


۲ - تذاپ ملعقة أكل کاکاو في الحليب على النار. 


جيلي الکاستر 
المقادير : ١‏ 
ملعقة أكل جيلاتين. ل كوب ماء بارد. ۲ كوب حليب ساخن. + كوب سكرء ۲ بیض, ملعقة كوب فانیلا 2 ملعقة كوب 
ملح. 
العمل : 
١‏ - يخلط الجيلاتين في الماء ويوضع فوق حمام مائي أو ماء ساخن حتى يذوب تماما. 
۲ - يخفق صفار البيض جيدا ثم يضاف اليه الحليب الساخن والسكر والملح ويوضع على النار ليغلى مع التحريك حتى 
يثخن المزيج ويرفع من النار. 
۳ - يضاف مزيج الجيلاتين الى مزيج البيض ويخلط جيدا. 
۶ - يخفق بياض البيض حتى يجمد ويضاف الى الخليط ويخلط معه ثم يصب في القالب ويجمد. 
ه - يقلب في صحن ويقدم مع صلصة الشوكولاته أو الکاکاو. 
قالب الجيلي بالكيك 
المقادير : 


۲ باكيت جيلي آحمر, ۲ كوب ماء مغلي» ۲ کوب ماء بارد. 3 مقدار من الكيكة الاسفنجية ۲ تفاح أو أي فاكهة حسب 
الرغبة, 


العمل : 


۱ - يذاب الجيلي في الماء ا مغلي جيدا ثم يضاف اليه الماء البارد. 


۳۳۳ 


۳)! 


۲ - تعمل الكيكة الاسفنچية في قالب كيك داثري ذو فتحة من الوسط. 

۲ - يستعمل قالب كيك بنفس الشکل امعد لعمل الكيكة ولکنه آکیر حجما بمقدار أنج واحد ويصب فيه ! كمية الجيلي 
الذاب ویجمد فوق الثلج بسرعة. 

؛ - یقطع التفاح الى شرائح (أو أي فاكهة آخری حسب الرغبة) ثم ینس في الجيلي السائل ویصف بشکل زخرفي 
فوق الجيلي التجمد ويترك حتی يثبت فوق الجيلي. 

ه - توضع الكيكة بشکلها الکامل فوق الفاكهة ثم يصب فوقها الجيلي السائل البارد التبقی. 

١‏ - یوضع القالب في الثلاجة حتی یجمد تماما ثم یقلب ویجمل بالکریم. 

۷ - یمکن استعمال قالب مستدیر اعتيادي ايضاً. 


قالب الجيلي بالسویسرول 
القادیر : : 
۲ باکیت چيلي آحمر, ۲ كوب ماء مغلي؛ ۲ کوب ماء بارد. قطع من السویسرول. 
العمل : 
١‏ - يذاب الجيلي في الاء المغلي ثم يضاف اليه الماء البارد ویخلط جيدا . 


۲ - يصب ربع مقدار الجيلي في قالب مستدير قطره ۱۲ سم وارتفاعه ۸ سم بارتفا ع سم واحد ويترك على الثلج حتى 


يجمد تماما . 
۳ - تغمر قطم الكيك عرضيا من جهة واحدة فى الجيلى السائل ويبطن بها قعر القالب وجدرانه تماما ويترك قليلا 
تغمر 9 3 في الجيلي 


٤‏ - يصب الجيلي التبقی فوق الجمیع بحيث يغمرها تماما ویوضم القالب في الثلاجة حتی یجمد تماما ثم یقلب ویجمل 
پالکریم. 

الكريمة 
تفرز الكريمة من الحليب وتعمل منها اصناف شهية كحشو للكيكات والتلبيسات ومع حلويات الجيلاتين والشجات 
والاحسية , وغیرها من الاصناف الشهية: 


الكريمة المخفوقة (۱) 
المقادير : 
كوب کریم» ۲ ملعقة أكل سكرء ملعقة كوب فانیلا. 
العمل : 
١‏ - يضاف السكر الى الكريم ويخفق بالخفاقة مع اضافة الفانیلا. 
۲ - عند خفقها تبدأبالشخن تدريجيا حتى تجمد لذلك يجب ملاحظة التوقف من الخفق في الوقت المناسب. 
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الكريمة الخفوقة (۲) 

القادیر : 

كوب کریم. ۲ ملعقة أكل حلیپ, ۲ ملعقة اكل سكرء ملعقة كوب فانیلا. 
العمل : 

۱ - یخفق الکریم بالخفاقة حتی یصبح کالعجينة الثخينة فیضاف الحلیب ویخفق. 

۲ - يضاف السکر والفانیلا وتستعمل او تجمد في قالب. 

۳ - عند استعمال الخفاقة الكهربائية تستعمل السرعة التوسطة 

٤‏ - يضاف الیها ملعقة کوب جیلاتین عند حفظها جامدة لدة یوم أو يومين. 
للتنویع : 

۱ - يضاف !۱ ملعقة اكل فستق مفروم او لوز او جوز الى الكريمة ا مخفوقة. 

۲ - تضاف ۱ ملعقة اكل فواکه مسكرة مفرومة الى الكريمة الخفوقة. 

۳ - يضاف کوب من التوت الاحمر او الشليك بعد غسله وتجفیفه ویخلط معها بخقة. 


٤‏ - يضاف ۲ ملعقة اكل من مکعبات الاناناس بعد تجفیفها تماما وتخلط معها بخفة. 


الكرية بالفاكهة 
القادیر 8 
کوب من اي فاكهة مصفاة, کوب كريم» ملعقة أكل جیلاتین؛ + كوب ماء بارد. سکر للتحلية. 


العمل : 
۱ - تصفی الفاكهة بدون طبخ كالشليك او التکی او العنب. او تطبخ مع قلیل من الماء ثم تصفی کالشمش والخوخ 
۲ - یخفق الكريم حتی يثخن قوامه نوعا ما ثم تضاف اليه الفاكهة الصفاة ویحلی الزیج بالسکر. 
۳ - یخلط الجيلاتين في الماء ثم یوضع فوق حمام مائي او ماء ساخن حتی يذوب تماما . 
6 - يضاف الجیلاتین الى مزيج الكريم ويخلط معه بسرعة ثم یستمر في التقلیب ببطء حتی يبدأ یتجمد. 
ه - يصب في قالب مبلل بالماء البارد ویجمد ثم یقلب كالجيلي حسب الرغبة. 
ملاحظة : 


قد تزاد مقدار الفاكهة الصفاة ولذا تقل كمية الكريمة ویجب ملاحظة حفظ نسبة السائل لكمية الجیلاتین. 


الكريمة بالکاستر 
القادیر : 


كوب کاستر مغلى؛ کوب كريم؛ ملعقة أكل جیلاتین, ۳ ملعقة أكل ماء, سکر للتحلية, ملعقة کوب فانیلا. 
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العمل : 
۱ - یخفق الکریم قلیلا ویضاف الى الکاستر الفلی البارد ویحلی الزیج پالسکر. 
۲ - یخلط الجیلاتین في الاء ثم یوضع على حمام مائي او ماء ساخن حتی یذوب تماما. 
۳ - يضاف الجیلاتین الى مزیج الکریم مع التقلیب المستمر, 
٤‏ - یقلب الخلیط على الثلج او على الماء البارد حتی يبدأ بالتجمید فیصب في قالب مبلل بالاء ویترك حتی یجمد ثم 


یقلب كالجيلي. 
قالب الكريمة بالجيلي 


المقادير : 
كوب كريم؛ ۲ ملعقة اکل سكر, (ملعقة كوب جیلاتین, ۷ ملعقة اكل ماء). ل ملعقة كوب فانيلاء (۲ کوب ماء. ملعقة اكل 
جیلاتین)؛ لون اجمر. 
العمل : 
۱ - تخلط ملعقة كوب چیلاتین في ۷ ملعقة اكل ماء ویذوب على حمام مائي او ماء ساخن. 
۲ - یخفق الكريم مع اضافة السکر والفانیلا والجیلاتین الذاب. 
۳ - تخلط ملعقة الاكل من الجیلاتین في قليل من الاء البارد ثم تذوب مع ۲ کوب ماء على حمام مائي او ماء ساخن 
ویضاف اليه اللون. 
6 - يبلل قالب بالاء البارد ويصب فيه الجیلاتین املون مع الاحتفاظ بربم القدار للتجمیل. 
ه - يوضع القالب على الثلج ویحرك ببطء لتغطية قاعدة وجوانب القالب بطبقة منه ويترك حتی یجمد تماما . 
١‏ - يصب خليط الكريم عندما يبدأ بالتجمد في القالب البطن بالجيلي ويترك في الثلاجة حتی یجمد ویقلب في صحن. 
۷ - یجمد الجيلي التبقی ویقطع الى مکعبات ویجمل به الصحن. 


الكريمة بطبقات الجيلي 
المقادير : 
تستعمل مقادير قالب الكريمة بالجيلي. 
العمل : 
١‏ - يعمل الجيلي بأي لون حسب الرغبة 
۲ - يبلل قالب بالاء البارد ويصب فيه حوالي ۲ سم من الجيلي ويجمد بسرعة فوق الثلج. 
۳ - تعمل الكريمة المخفوقة ويصب منها فوق طبقة الجيلي التجمد حوالي ۲ سم ويترك القالب يجمد فوق اللج. 


٤‏ - يصب الجيلي بمقدار ۴ سم فوق الكريم المتجمد ويجمد كالسابق ثم طبقة من الكريم وهكذا بالتعاقب حتى ينتهي 
المقدار ويترك القالب في الثلاجة ليجمد جيدا 


ه - يقلب كالجيلي في صحن ويقدم. 


۳۳۹ 





ملاحظة : 


يمكن استعمال باکیت الجيلي اللون الحاضر حوضا عن الجیلاتین بعد اذابته في ۲ كوب ماء في الوصفتین السابقتین. 


الکاستر 
الطريقة العامة لعمل الکاستر 
١‏ - یخفق البیض حتی یمتزج جیدا مع رفع الزلال التجمد منه ویلاحظ تجنب الخفق الزائد لانه يؤدى الى دخول كمية 
كبيرة من آلهواء وتتمدد بالحرارة اثناء الطبخ وتحدث ثقوب بالكاستر. 
۲ - يضاف السکر الى البیض ویخلط جیدا ثم يضاف الحليب والفانیلا مع التحريك باللعقة حتی يذوب السكر, ثم 
يوضع على حمام مائي ویستمر بالتحريك حتی یثخن الزیج 
نحص نضح الکاستر : 
يغمر نصل السكين في الكاستر وعندما يخرج منه نظيفا لا يحتوي على كتل ملتصقة به يدل على نضجه. 


الكاستر الراقي في الفرن 
المقادير : 
> كوب حلیب. ٤‏ بيضء ل كوب سكرء ملعقة کوب فانیلا, قليل من الجوز. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض بالشوكة ثم يضاف اليه السكر والفانیلا. 
۲ - يضاف الحليب البارد ويحرك حتى يختلط المزيج جيدا . 
۳ - يصب في قالب من البايركس أو أكواب الكاستر الصغيرة ويرش السطح بالجوز او الفستق او اللوز المفروم. 
4 - يوضع القالب في صينية فيها ماء مغلى بحيث يكون ارتفاعه بقدر ارتفاع الكاستر. 
ه - توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة (۳۷۵) ف لدة 4١‏ - ۵۰ دقيقة حتى ينضج. 
١‏ - يرفع منه ويبرد قليلا ثم يوضع في الثلاجة ليبرد ثم يقدم. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن استعمال صفار 8 بيض عوضا عن البيض. 
۰ - يضاف كوب مبروش جوز الهند الى مزيج الكاستر قبل صبه في القالب. 


۴ - يضاف + كوب جوز مفروم الى مزيج الكاستر قبل صبه في الفرن. 


الكاستر بالبخار 
تستعمل مقادير وطريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن ولكن يطبخ كما يلي: 
١‏ - يدهن قالب الكاستر قليلا ويصب فيه الخليط ثم يغطي القالب. 
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۲ - يوضع القالپ في قدر البخار الخاص أو یمکن وضعه في قدر فيه ماء مغلي بحیث یصل الى حد الکاستر ويوضع 
القدر على النار الهادئة مع تغطیته حتی ينضج. 


¢ 
کاستر الکرامل (کریم کرامل) 
تستعمل مقادير وطريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن ولكن يوضم ۱ ملعقة اكل سكر في القالب ويوضع القالب على 
النار الهادئة حتى يذوب السكر ويحمر فيحرك القالب لتوزيع السكر المذاب في قعره وجوانبه ويرفع من النار ثم 
يصب خليط الكاستر فيه ويوضع في الفرن كالسابق. 


كاستر العسل 
یستعمل مقادیر :عمل کاستن الکرامل ویعوض من حرق الشنکر یملعقة أكل عسبل. 
کاستر الکاکاو 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل الکاستر الراقي في الفرن مع اضافة ۲ ملعقة آکل کاکاو و كوب سکر و" ملعقة اکل 
ماء الى البیض المخفوق ثم تكمل العملية كالسابق. 
کاستر الکریم 
القادیر : 
١‏ بياض بیض, ١2‏ كوب حليب» 3 کوب کریم. ملعقة کوب فانیلا 
العمل : 
تستعمل طريقة عمل الكاستر الراقي في الفرن 
كاستر القهوة 
المقادير : 
٤‏ بيض, 2 كوب سكرء ۱۵ كوب قهوة مطبوخة, ۱۵ كوب حليب. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض بالشوكة قليلا ثم يضاف السكر والقهوة الباردة والحليب ويخفق حتى يمتزج المزيج. 


۲ - يصب في قالب ويوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن معتدل الحرارة لدة +١‏ دقيقة حتى ينضج 


الکاستر المغلى الخفيف 
المقادير : 


۲ بيضة او صفار 4 بیض, ۲ ملعقة أكل سكرء ۲ كرب حليب» ل ملعقة کوب فانيلا. 


۳۳۸ 


العمل : 

۱ - يخفق البیض قلیلا بالشوكة ثم يضاف اليه السکر. 

۲ - يدف الحليب قلیلا ویضاف الى مزیج البيض مع التحريك الستمر الى ان يمتزج جيدا . 

۲ - يوضع المزيج في قدر على حمام مائي او نار هادئة ويطبخ حتى يثخن المزيج فيرفع القدر من النار ويوضع في ماء 
بارد مع التحريك المستمر وتضاف الفانيلا حتى يبرد. 

٤‏ - قد يؤدي الطبخ الزائد الى تكتل الكاستر واذ ذاك يجب ان يخفق. 

ملاحظة : 

يستعمل هذا النوع من الكاستر للاطفال. 


الکاستر الغلی الشخین 
القادیر : 
۲ کوب حلیب ٤‏ بیض او صفار ١‏ بیض, سکر للتحلية؛ ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 
۱ - یخفق البیض قلیلا بالشوكة ویضاف اليه السکر ثم يضاف الحلیب الدافیء ويخلط جيدا . 


۲ - يوضع الزیج في قدر على حمام مائي او نار هادئة حتی يثخن الزیج ويترك يطبخ لدة خمس دقائق مع التحريك 
اللي 
۳ - يرفع القدر ويوضع في اناء فيه ماء مع التحريك الستمر منعا من تكتله. 
الطريقة العامة 
لعمل الكاستر الجاهز 
المقادير : 
+۲ كوب حلیب. ل كوب ماء. ٤‏ ملعقة أكل كاستر جاهز. سكر للتحلية. 
العمل : 
١‏ - يضاف الماء الى الكاستر ويحرك جيدا. 
۲ - يسخن الحليب ويضاف اليه السكر حتى يذوب تماما. 
۳ - يرفع من النار ويضاف اليه مزيج الكاستر مع التحريك بخفة وياستمرار حتى يختلط جيدا . 
٤‏ - يعاد وضعه على النار مع التحريك المستمر حتى يثخن المزيج فيرفع من النار ويستمر بالتحريك قليلا ثم يصب في 
صحن ويجمل بالفستق او الجوز او الجيلي ويبرد. 


كاستر بالجيلي والفواكه 


مقدار من الكاستر الجاهز کالسابق, باكيت جيلي» كوب ماء مغلى» كوب ماء بارد. فاكهة حسب الرغبة. 
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پقة العمل الاولی : 
۱ - یذاب الجيلي في الماء الغلي ثم يضاف اليه الا ء البارد. 
۲ - يصب ربع الخلیط في قالب الجيلي ویجمد ثم تخس اي فاكهة بعد اعدادها في الجيلي السائل وتوضع فوق الجيلي 
كمه ق تبرت یبای . 
۳ - يصب الجيلي التبقی فوق الفاكهة ویجمد فوق الثلج او في الثلاجة. 
٤‏ - يصب الکاستر الجاهز في صحن ویبرد تماما ثم یقلب الجيلي فوقه ویزین بالکریم أو الفواکه. 
يقة العمل الثانية : 

۱ - ينوب الجيلي ويصب + منه في قالب شفاف ويوضع في الثلاجة حتی یجمد تماما 

۲ - تغمر الفاكهة بعد اعدادها في الجيلي السائل وتصف فوق الجيلي التجمد ويصب التبقی منه فوقها. 

۳ - يعمل الکاستر ویبرد تماما مع الاستمرار في التحريك حتی يبرد تماما. 

؛ - يصب فوق الجيلي ویوضع في الثلاجة حتی یجمد . 

ترايفل 

المقادير : 

۷ بيض» ۷ ملعقة اكل سکر, ۷ ملعقة أكل فتات خبز,!۱ ملعقة كوب بيكنك باودر ملعقة كوب فانیلا, ۲ کوب شيرة 

حارة. كريم وفاكهة للتجميل. 

العمل : 

١‏ - يقصل صفار البيض عن البياض ويخفق الصفار جيدا مع اضافة السكر اليه. 

۲ - يخلط فتات الخبز والبيكنك باودر والفانيلا معا ويضاف الى صفار البيض ويمزج جیدا. 

۳ - يخفق بياض البيض جيدا ويضاف الى صفار البيض ويخلط جيدا وبخفة 

٤‏ - يصب الزیج في تبسي مدهون ويوضع في فرن معتدل الحرارة مدة نصف ساعة. 

ه - يخرج من الفرن ويقلب في صحن او يبقى في نفس التبسي ويترك حتى يبرد. 

7 - تصب الشيرة الحارة فوقه حتی تتشرب به. 

۷ - تزين بالكريمة الخفوقة والفاكهة وتقدم. 

الترايفل البسيط 
المقادير : 
ج قالب كيكة اسفنجية , كوب کاستر, سكر لتحلية. + كوب عصير فاكهة, فاكهة للتجميل. قليل من المربى؛ ل كوب كريم. 

العمل : 


١‏ - تقطع الكيكة حسب الذوق وترص في كاسة شفافة ثم تفرش المربى فوقها. 


۳۳۰ 


۲ - تغطی بطبقة آخری من قطع الكيك ویصب علیها عصير الفاكهة وتترك حتی يتشرب العصیر تماما . 
۳ - يغطى السطح بالکاستر ثم یجمل بالکریم والفاكهة, 


ترایفل بالكاكاو 
القادیر : 
قالب كيكة اسفنجية, ۲ كوب حليب» سکر للتحلية, ۳ ملعقة أكل کاکاو. کوب كريم مخفوق فستق او لوز للتجميل. 
العمل : 
۱ - يوضع الحلیب والکاکاو على نار مادئة مع التحريك ثم يحلى بالسکر حسب الرغبة. 
۲ - توضع قطع الكيك في كاسة أو صحن عمیق ويصب عليه الحلیب بالکاکاو ویترك حتی یبرد ویمتص السائل, 
۳ - تخفق الكريمة ویغطی بها السطح وتزین باللوز والفستق, 
ترايفل بالفاكهة 
المقادير : 
قالب كيكة اسفنجية.! ۱ كوب کاستر, كوب عصير فاكهة, ۲ موز ۲ ملعقة کل كرز منزوع النوى؛ مربی. ‏ كوب كريم, 
فستق او فاكهة للتجميل. 
العمل : 
١‏ - يقطع الموز حلقات ويوضع في قعر الصحن الشفاف. 
۲ - تقطع الكيكة عرضيا وتفرش طبقة من المربى على سطح احدى القطعتين ويوضع السطح المدهون بالمربى على الوز. 
۳ - يوضع الكرز فوق الكيكة وتغطى بطبقة الكيك الثانية. 
٤‏ - يصب عصير الفاكهة عليها وتترك حتى تمتص تماما. 
ه - يغطى السطح بطبقة من الكاستر الثخين البارد. 
1 - يجمل السطح بالكريمة المخفوقة وتزين بالفاكهة اوالفستق. 
۷ - يمكن استعمال اي نوع من الفاكهة حسب الرغبة والموسم. 
ترايفل بالجيلي 
المقادير : 
+ قالب كيكة اسفنجية » باكيت جيلي, لوزء مربی, كريمة للحشو, كريم وفستق للتجميل. 
العمل : 
١‏ - يحشى الكيك بمزيج اللوز الفروم والمربى والكريم بشكل ساندويج. 


۲ - توضع القطع في صحن عميق شفاف ويصب فوقها الجيلي المذاب وتترك حتى يجمد الجيلي. 
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۳ - يغطى السطح بعد ان يجمد الجيلي بالكريمة الخفوقة ویجمل حسب الذوق 


ترایفل رافي 
القادیر : 
قالب كيكة اسفنجية؛ باكيت جيلي أحمر. ۱۳ كوب کاستر جاهز؛ كومبوت فواکه مطبوخة, كوب محلول سكري 
خفیف, کوب كريم مخفوق ۲ موز أو عرموط أو خوخ او تفاح حسب الموسم 
العمل : 
١‏ - تقطع الكيكة الى قطع وتوضع نصفها في صحن او كاسة شفافة. 
۲ - يمزج عصير الفاكهة المعلبة او المطيوخة مع المحلول السكري. 
۳ - يصب نصف مقدار المزيج فوق الكيك في الصحن ويترك حتى يتشرب. 
؛ - تقطع الفاكهة الطازجة وتوضع فوق الكيك. 
ه - يعمل الكاستر ويصب فوق الفاكهة وهو حار بالتساوي ويترك حتى يبرد المزيج. 
7 - ترص قطع الكيك المتبقية فوق الكاستر ويصب عصير الفاكهة التبقی فوقها وتترك تتشرب وتبرد تماما 
۷ - تصب الفاكهة المعلبة او المطبوخة فوق الكيك. 


۸ - يذوب الجيلي في ۲ كوب ماء مغلي ويبرد حتى يبدأ بالانجماد فيصب بصورة متساوية فوق الفاكهة ويترك حتى 
يجمد فى الثلاجة. 


4 - يصب الكريم المخفوق على السطح ويجمل بالفواكه حسب الرغبة والذوق. 
الرانکو - (۱) 
القادیر : 
۲ بياض بیض, ؛ ملعقة اكل سكرء ل ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يخفق البياض جيدا حتى يثخن ويضاف اليه السكر تدريجيا مع الخفق المستمر الى ان يجمد وتضاف الفانيلا. 
۲ - يستعمل لتغطية أطباق الباي والكيكات وغيرها. 


۳ - عند زيادة البياض يراعي زيادة السكر وذلك بنسية ۲ ملعقة أكل لكل بياض بيضة. 


الرانکو - (؟) 
المقادير : 


7 بياض بیض, ملعقة اکل عصير اللیمون, ١2‏ كوب سكر, ١‏ ملعقة كوب فانيلا. 


ET 





العمل : 
١‏ - يخفق بياض البيض جيدا ثم يضاف عصير الليمون ويستمر في الخفق. 
۲ - يدق السكر ناعما جدا ثم يضاف تدريجيا الى بياض البيض مع الخفق الستمر حتى ينتهي المقدار. 
۳ - تبطن قوالب الكيك الصغيرة بطبقة من الورق ثم يصب فیها المرانكو ويشوى في فرن هادئ (۲۵۰) ف لدة ساعة 
۳ 
٤‏ - تخرج من الفرن وتترك تبرد قلبلا ثم ترفع من القالب وتصب فوقها صلصة الشوکولاته وترش بالفستق أو الجوز. 
۰ - يمكن حشو التفاح بعد حفره بالمرانكو ويوضع في فرن معتدل الحرارة (۳۵۰) ف لدة ثلث ساعة. 
الرانکو - الفرنسية 
المقادير : 
۲ كوب سكرء 2 كوب ماء, ۵ بياض, ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يوضع السكر والماء في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى تتكون شيرة ثخينة نوعا ما. 


۲ - يخفق بياض البيض جيدا ثم تصب عليه الشيرة الحارة بشكل خيط مستمر مع الخفق الجيد بأستمرار حتى ينتهي 
المقدار. 
ر 


۲ - تضاف الفانيلا ويستمر بالخفق حتى يبرد المزيج. 
٤‏ - تبطن صينية فرن بورق ثخين ويشكل المرانكو عليه بالملعقة او حسب الرغبة بأشكال مختلفة أو تستعمل آلة البسكت 
لهذا الفرض, أو يوضع في كيس وتعمل بطرفه فتحه ويضغط عليه في الصينية ویکون شکلا حلزونیا او مستدیرا . 
ه - توضم في فرن هادئ الحرارة (۲۷۰) ف لماة ساعة حتى تنضج. 
7 - تصف المرانكو في كاسة يصب فوقها صلصة الکاکاو واللوز الفروم او تلصق الواحدة بالاخرى وتجمل بالكريم 
المخفوق او تعمل فتحة صغيرة بأسفلها بيد ملعقة كوب ثم تحشی بالكريم الخفوق. 
البدنك 
یفضل عمل البدنك في أواني البایرکس أن توفرت أو في القوالب عند قلبها في الصحن. 
بدنك الحليب بالرز -۱- 
القادیر : 
۲ كوب حليب؛ ملعقة أكل رز. سکر للتحلية؛ ماء ورد أو هيل 
العمل : 


۱ - يوضع الحلیب في قالب ویحلی بالسکر ثم يضاف الرز ا مغسول الیه. 


۳۳۳ 
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۲ - يوضع في فرن متوسط الحرارة (۳۵۰) ف مدة ۱ - ١4‏ ساعة مع تقلیبه ثلاثة مرات أثناء الطبخ حتی تنضحع 
الحبوب ویصبح البدنك کالکریم ویحمر وجهه , 
بدنك الحليب بالرز -۲- 
القادیر : 
مستعمل مقادیر بدنك الحلیب بالرز رقم (۱). 
العمل : 
۱ - یوضع الرز مع الحلیب ویطبغ على نار هادئة حتی ینضح الرز. 
۲ - یحلی الزیج بالسکر وتضاف الرائحة ثم يصب في قالب مبلل بالماء ویوضع في فرن هادی الحرارة (۲۰۰) ف حتی 
یحمر الوجه ویترك يبرد ویقدم. 
۳ - یقلب في صحن ویجمل. 


٤‏ - يمكن أستعمال طحين الرز بمقدار ۲3 ملعقة أكل عوضا عن الوق 


بدنك الرز بالليمون 

القادیر : 

۲ کوب حليب, ل ١‏ ملعقة أكل رز عصير وقشر ليمونة؛ ۲ ملعقة أكل مربی, ا ١‏ ملعقة أكل سكر, ۲ بيض. 
العمل : 

١‏ - يطبخ الرز والحليب وقشر الليمون على نار هادئة حتى ينضج الرز. 

۲ - يرفع منه القشر ويحلى بالسكر ويترك يبرد قليلا. 

۳ - يخفق صفار البيض ويضاف اليه عصير الليمون حتى يثخن تماما 

۶ - يضاف الصفار الى مزيج الحليب ويخلط جيدا . 

ه - يصب المزيج في قالب مدهون بالزبد ويوضع في فرن متوسط الحرارة (۲0۰) ف حتى يجمد. 

7 - يغطى السطح بطبقة من الربی. 

- يخفق بياض البيض حتى يجمد ويوضع فوق المربى ويرش الوجه بقليل من السكر ويعاد القالب الى الفرن حتى 

يجمد البياض ويصفر لونه. 
بدنك المعكرونة با حليب 

المقادير : 


۳ ی 7 ERE‏ 4 35 
1 ملعقة اكل معکرونة مقطعة بطول ۲ انج؛ ۲ كوب حليب؛ ۲ بیض, سکر لتحلية, + ملعقة أكل فائيلا. 


۳۳ 


العمل : 
۱ - تنقم العکرونة في الحلیب مدة نصف ساعة ثم تطبخ معه على نار هادئة حتی تنضج العکرونة ثم یبرد الزیج. 
۲ - يخفق البیض قلیلا ویضاف الى الزیج ویحلی بالسکر وتضاف الفانیلا ویخلط جيدا . 


۳ - يوضع الزیج في قالب مدهون ویوضع في فرن هادئ (۳۰۰) ف حتی یحمر الوجه یبرد ویقدم. 


قالب اللیمون 
القادیر : 
۲ گوپ اب ملعقة کل نشاء» ۲ بیض, سکر للتحلية. عصیر وقشر ليمونة. 
العمل : 
1 - یمزج النشاء بربم كوب من الاء. 
۲ - یمزج السکر والاء التبقی وعصير الليمونة في قدر ویوضم على نار هادئة حتی یغلی. 
۳ - یضاف قسم من الزیج الحار الى مزیج النشاء مع التحريك الستمر. 
٤‏ - يضاف مزيج النشاء الى بقية السکر والاء الحار ویخلط ویعاد وضعه على النار ليغلى مدة ثلائة دقائق. 
ه - يخفق البیض جیدا مع اضافة قليل من الزیج الحار اليه ثم يضاف الى بقية الزیج ویعاد وضعه على النار مع 
التقلیب الستمر حتی يثخن. 


١‏ - یبرد قلیلا مع التحريك الستمر ثم يصب في قالب مبلل ويترك حتی یتجمد ثم یقلب ویجمل بالفستق الفروم. 
قالب البرتقال 
القادیر : 
كوب ماء. كوب عصير برتقال, سكر للتحلية. ١‏ ملعقة أكل نشاء. 
العمل : 
١‏ - يمزج النشاء بربع كوب ماء. 
۲ - يمزج عصير البرتقال والماء التبقی والسكر معا في قدر ويوضع على النار حتى يغلى. 
۲ - يضاف قسم من مزيج البرتقال المغلي على مزيج النشاء مع التحريك المستمر ثم يضاف النشاء الى بقية المزيج 
ويعاد وضعه على النار مع التحريك حتى يثخن. 
٤‏ - يبرد مع التحريك المستمر ثم يصب في قالب ويترك في محل بارد حتى يجمد ثم يقلب ويجمل. 
بدنك الفواكه بالنشاء 
المقادير : 


۲ كوب عصير فاكهة, كوب فواكه مفرومة مطبوخة أو معلبة, من +  -‏ کوب سکر, ملعقة أكل عصير الليمون؛ كريم 
مخفوق» 7 ملعقة أكل نشاء. 


To 








العمل : 
١‏ - یمزج النشاء والسکر والملح في قدر ویضاف اليه عصير الفاكهة مع التحريك الستمر حتی ينتهي القدار. 
۲ - يوضع القدر على نار هادئة حتی يثخن الزیج 
۳ - يبرد قلیلا مع التحريك الستمر ثم تضاف الفواکه وعصير اللیمون ثم يصب في صحن شفاف او کاسات صغيرة 
شفافة وتجمل بالکریم الخفوق. 


بدنك عصير الفوا که بالنشاء 
القادیر : 
۲ كوب عصير فاكهة. ۳ ملعقة أكل نشاء, سکر للتحلية. 
العمل : 
۱ - یمزج النشاء بربم کوب من عصير الفاكهة. 
۲ - يحلى العصير المتبقى بالسكر حسب الرغبة ويغلى على النار قليلا. 1 
۳ - يضاف اليه مزيج النشاء مع التحريك بخفة ويترك على النار حتى يثخن. 
٤‏ - يصب في أواني التقديم ويرش الوجه بالسكر او الكريم الخفوق. 


بدنك الكرامل بالنشاء 
المقادير 
۲ كوب حلیب, ١١‏ كوب سكرء ۲ ملعقة أكل نشاء. ۲ بيضة:؛ ملعقة أكل زبد, ملعقة كوب فانيلا كوب جوز مفروم. 
پ : 
العمل : 
۱ - یمزج النشاء بربع كوب من الحليب. 
۲ - يوضع السکر في قدر على النار مع التحريك الستمر حتی یذوب ویحمر قلیلا. 
۳ - يصب الحلیب التبقي فوق السکر مع التحريك ویطبخ على النار حتی یتجانس المزيج. 
٤‏ - يضاف مزيج النشاء الى الحلیب مع التقلیب بخفة ثم يوضع القدر على حمام مائي او نار هادئة حتی يثخن المزيج 
فیضاف اليه الزيد. 
ه - يرفع من النار ويضاف قسم منه الى صفار البيض المخفوق ثم يصب مزيج البيض فوق مزيج الحليب في القدر 
ويعاد وضعه على الحمام المائي حتى يثخن كالكاستر 
١‏ - يرفع من النار وتضاف اليه الفانيلا والجوز ويصب في صحن التقدیم. 
للتنويع : 
يصب البدنك في قالب ويصب فوقه الرانکو المعمول من ۲ بياض البيض ثم يوضع في فرن معتدل الحرارة (۳۵۰) ف 
لمدة ربع ساعة. 


۳۳۹ 





بدنك الطحين بالکرامل 

القادیر : 

۲ كوب حلیب. ‏ كوب سکر, ٤‏ بیض, ۲ ملعقة أكل زبد. ۱5 ملعقة كوب طحین, كوب لوز مقروم. ملعقة كوب فانیلا. 
العمل : 

۱ - یوضع السکر في قدر على النار مع التحريك حتی یذوب ویحمر فیضاف اليه الحلیب ویطبخ على النار حتی 
- یخفق الزبد جیدا ثم يضاف اليه صفار البیض الواحد بعد الآخر مع الخفق الستمر. 
۳ - يضاف مزيج الحلیب والسکر الى مزيج الزبد ویخفق جیدا. 
٤‏ - تضاف الفانیلا والطحين واللوز الى الزیج ویخفق جيدا . 
ه - یخفق بیاض البیض چیدا ثم يضاف الى الزیج ویمزج جیدا. 
١‏ - يصب الزیج في صحن فرن مدهون ویرش سطحه بقلیل من السکر. 
۷ - يوضع في صينية فیها ماء حار في فرن معتدل الحرارة لمدة ساعة. 


بدنك فتات الخبز 
القادیر : 
۳ کوب حليب» > ۲ كوب فتات خبز أو كيك متبقى, ملعقة اکل دهن | كوب سكر, ‏ بیض, قليل من مسحوق الیل او 
الفانیلا» ل کوب جوز. 
العمل : 
۱ - ینقع فتات الخبز أوالكيك في الحلیب. 
۲ - یخفق صفار البیض مع السکر جيدا والفانیلا او الهیل والجوز. 
۳ - يضاف مزيج صفار البیض الى الفتات النقوع ویخفق جیدا بالشوكة حتی یمتزج. 
٤‏ - یخفق بیاض البیض جيدا ثم يضاف الى مزیج الفتات ویخلط جيدا ثم يصب في قالب. 
5 - يوضع القالب في صينية فیها ماء حار في فرن معتدل الحرارة (۳۰۰) ف لد ساعة. 
7 - يبرد ویغطی بالرانکو ویعاد وضعه في الفرن الهادئ (۳۰۰) ف لدة ربع ساعة ويقدم مع الصلصة الحلوة. 
بدنك الخبز بالتمر 
القادیر : 
+ کوب حلیب. ۲ كوب لب صمون. * کوب تمر مفروم منزوع النوی؛ ‏ كوب سکر, ‏ كوب عصیر فاكهة, ۳ بيض, 
ل کوب جوز, ملعقة كوب فانیلد.؟ ٠‏ لإ ملعقة كوب مسحوق الدارسین والقرنفل. + ملعقة كوب ملح. 


العمل : 


۱ - یسفن الحلیب ثم يضاف اليه السكر والهیل والدارسين والفانیلا والملح ویحرك جیدا حتی يذوب السکر. 


۳۳۷ 








۲ - يضاف عصير الفاكهة الى الحلیب ویخلط چیدا ثم يصب فوق فتات الخبز ويترك مدة ربع ساعة حتی یتشرب 
بالسائل 

۳ - یخفق البیاض جیدا ثم يضاف الى مزیج فتات الخبز ویحرك بالشوكة حتی یختلط جیدا. 

٤‏ - يضاف التمر والجوز ویحرك حتی یتجانس المزيج 

» - يصب الزیج في صحن فرن مدهون ويوضع في صينية فیها ماء حار في فرن معتدل الحرارة لدة ساعة ثم يقدم 
حارا أو باردا 


بدنك الخبز بالمربى 

المقادير : 

۲ كوب حلیب. لل كوب لب الخبز الافرنجي, ٤‏ بيض» ١1‏ ملعقة أكل سكر ناعم» فانيلا أو هيل سكر للتحلية: مربى. 
العمل : 

١‏ - يغلى الحليب ويحلى بالسكر ثم يضاف الى لب الخبز ويترك مدة ربع ساعة. 

۲ - يخفق صفار البيض جيدا ثم تضاف الفانیلا الى مزيج الحليب والخبز ويخلط جیدا. 

۳ - يصب المزيج في صحن فرن مدهون ويوضع القالب في فرن متوسط الحرارة مدة ۲۰ دقيقة. 

٤‏ - يفرش على السطح طبقة من المربى. 

ه - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد ثم يضاف اليه السكر الناعم ويخفق معه ثم يصب فوق المربى ويرش عليه 

قليل من السكر الناعم 
١‏ - يعاد القالب في فرن هادئ الحرارة حتى يجمد البياض. 


بدنك الكيك الاسفنحی 

المقادير : 

۲ كوب حلیب. قطع من الكيك الاسفنجي او بسكت سافواي؛ 4 بیض, ملعقة اکل سكرء قليل من المريى ٠‏ فانیل. 
العمل : 

-١‏ يقطع الكيك الى قطع ويدهن بالمربى ثم يرص في صحن فرن مدهون. 

۲ - يخفق صفار البيض ويضاف اليه الحليب والفانيلا ويحلى بالسكر. 

۳ - يصب البیض فوق:الكيك ویترك الصحن مدة نصف ساعة لیمتص السائل . 

٤‏ - يوضع الصحن في فرن هادی ۲۰۰ ف حتی یجمد السطح 

۰ - یخفف بیاض البیض حتی یجمد ثم یخلط بخفة مع ملعقة اكل سكر ویوضم على سطح البدنك ویرش بقلیل من 

السك 
7 - يعاد الصحن الى الفرن الهادئ حتى يجمد البياض ويحمر لونه. 


۳۳۸ 





بدنك الخبز بالزبد 
القادیر : 
قطع من اللوف مدهون بالزبد. ۲ بیض, ۲ کوب حلیب. سکر للتحلية. ۳ ملعقة أكل مربی, قليل من الفانیلا. كوب 
فواکه مسكرة. ۹ 
العمل : 
١‏ - یزال القشر الاسمر من اللوف ویقطع الى شرائح رفيعة وتدهن بالزبد. 
۲ - توضم الشرائح مع الفاكهة في صحن فرن بشکل طبقات متبادلة, 
۳ - یخفق البیض قلیلا ویضاف اليه الحلیب والسکر والفانیلا ویقلب حتی یذوب السکر. 
٤‏ - يصب الخلیط على طبقات الخبز والفاكهة ويترك حوالي ساعة لیتشرب الخیز بالسائل. 
۰ - يوضع في فرن هادئ (۳۰۰) ف ولدة ساعة حتی یجمد ویحمر الوجه فیقدم ساخنا أو باردا . 


قالب الخبز بالزید 

القادیر : 

۲ كوب حلیب, ١‏ بيض» قطع من اللوف, سکر للتحلية. ۲ ملعقة أكل زبیب, ل کوب فاكهة مسكرة مفرومة. فانيلاء زبد. 
العمل : 

۱ - يدهن القالب بالدهن ثم يرش الزبیب وقسم من الفواكه المسكرة فى قاعدة القالب. 

۲ - يزال القشر الاسمر من اللوف ویقطع الى شرائح او مثلثات رفيعة وتدهن بالزبد ثم يوضع قسم منها فوق الفواکه 

والزبیب بحیث تکون الجهة الدهونة الى الاسفل. 

۳ - توضع فوق الخبز طبقة اخری من الفاكهة ثم طبقة من الخبز بحيث تصل منتصف ارتفا ع القالب. 

٤‏ - یخفق البیض قلیلا ویضاف اليه الحلیب والسکر والفانیلا ویقلب حتی یذوب السکر. 

د - يصب نصف مزیج الحلیب في القالب ويترك لیتشرب به الخبز مدة نصف ساعة. 

١‏ - يضاف السائل الباقي ویترك مدة ريع ساعة آخری. 

۷ - يوضع القالب في صينية فيها ماء حار في فرن متوسط الحرارة (۲۵۰) ف حتی ينضج. 

۸ - يترك ليبرد ثم یقلب ویقدم. 

بدنك الخبز بالکرامل 

القادیر : 


كوب لوف مقطع مكعبات, ۲ بيض؛ ۲ كوب حلیب. ۲ صفار بیض, ملعقة كوب فانيلاء ملعقة أكل کریم. + کوب سکر, 
+ کوب فواکه مسكرة. 


5 5 و‎ PE 
يوضع + كوب سكر في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يحمر.‎ - ١ 


۳۳۹ 





۲ - يضاف الحليب والسکر المتبقى الى السکر الذاب ویترك على النار حتی بتجانس المزيج 

۳ - يضاف الحليب الى قطع اللوف ویترك مدة ثلث ساعة. 

؛ - يخفق البیض قلیلا وتضاف اليه الفانيلا والکریم والفاكهة ویخلط جيدا مع اللوف 

ه - يصب الخلیط في قالب مدهون ثم یغطی القالب بورقة مدهونة ویوضع في صينية فیها ماء حار قي فرن معتدل 
الحرارة (۳۵۰) ف لمدة ۳ ستاعا 

7 - يقدم مع صلصة الکاستر 

قالب التفاح 
المقادير : 

كيلو تفاح. سكر للتحلية, ۲ صفار بیض, رغیف خبز, قطع من اللوف, ۲ ملعقة أكل زيد ذائب» ملعقة أكل عصیر 

اللیمون, صلصة الکاستر. 
العمل : 

١‏ - يدهن قالب مستدیر ثم يرش القعر بطبقة من السکر, 

۲ - یقطع اللوف الى قطع بسمك سم واحد وطولها بقدر طول القالپ. 

۳ - تغمس كل قطعة من اللوف في الزید الذائب وترص جنبا الى جنب على جدران القالب. 

٤‏ - توضع آحدی أرغفة الخبز بعد أن تقطع بقدر القعر تماما في قعر القالب. 

ه - یقشر التفاح ويقطع ثم يوضع في قدر مع ماء كافي لغمره والسکر وعصیر اللیمون على نار هادئة حتی يهرس 
تماما ویرفع من النار 

٦‏ - یخفق البیض قلیلا ویضاف الى مهروس التفاح ثم تعاد تحلیته. 

۷ - يصب الزیج في القالب ویغطی برغیف الخبز الثاني, 

۸ - یوضع القالب في فرن متوسط الحرارة حتی يحمر. 

٩‏ - یقلب ويقدم مع صلصة الکاستر. 


القادیر : 

۲ كوب عصير قمر الدين مصفی (ینقم قمر الدين في كمية من الماء ثم يهرس جيدا ویصفی) + ملعقة أكل نشا؛ 
العمل : 

١‏ - يضاف السكر الى عصير قمر الدين ويوضع على النار مع التحريك حتى يذوب السكر. 


۲ - يخلط النشأمع ۲ ملعقة أكل ماء بارد ثم يضاف الى قمر الدين ويحرك حتى يثخن المزيج. 


۳۶۰ 


۳ - يضاف الجوز ویرفع من النار ریصب في صحن عمیق او كاسة ویرش على الوجه قليل من الجوز. 


شورت كيك 
القادیر : 
۲ كوب طحین, 4-1 ملعقة أكل سكرء 4-7 ملعقة أكل دهن, ‏ كوب حلیب» ۳ ملعقة كوب بیکنك باودر» ل ملعقة كوب 
ملح, ملعقة أكل زيد. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين ثم يقاس وينخل مع البيكنك باودر والملح والسكر مرة أخرى. 
۲ - يضاف الدهن الى الطحين ويفرك بأصابع اليد حتى يمتزج جيدا. 
۳ - يضاف الحليب تدريجيا الى الطحين مع الخلط باللعقة حتى تتكون عجينة متماسكة غير لزجة. 
٤‏ - توضع العجينة على لوحة مرشوشة بالطحين وتعجن قليلا مدة نصف دقيقة ثم يقلب السطح الاملس الى الاعلى 
وتفتح العجينة بخن سم. 
ه - تقطع بقطاعات البسكت أو بالسكينة حسب الرغبة. 
١‏ - تصف نصف القطع في صينية مدهونة باستعمال -لعقة مسدلحة لوضعه فيها ثم يدهن الوجه بالزيد. 
۷ - توضع بقية القطع فوق القطع الاولى وتشوى في فرن حار (150) ف مدة ربع ساعة. 
التفاح الغلف 
المقادير : 
مقدار واحد من الفجینة الساپقة, ١‏ تفاحة متوسطة: + كوب سكر, ملعقة كوب مسحوق الدارسين» ل كوب جوز 
مقروم» ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون, ا ملعقة أكل زبد. 
العمل : 
۱ - تفتح العجينة بشخن + سم وتقطع الى ست قطع مربعة الشکل. 
۲ - یقشر التفاح ویحفر قلیلا لازالة البذور فقط. 
۳ - یخلط السکر والجوز والدارسين وعصیر اللیمون وتحشی كل تفاحة بقلیل من المزيج ویوضع علیها قلیل من الزبد. 
٤‏ - توضع التفاحة وسط مربع العجينة ثم تربط كل زوايتين متعاکستین من العجينة معا في أعلى التفاحة وترطب حافة 
العجينة ويضغط علیها مع عمل فتحات صغيرة بواسطة سكينة صغيرة حادة. 
5 - تصف في صينية مدهونة وتوضع في فرن معتدل الحرارة (۳۷۰) ف لدة ۳۰ - ۰ دقيقة حتی تنضع. 


١‏ - بعد الشوي تغمر في شيرة متوسطة السمك وتقدم. 





الفاكهة القلية (۱) 
القادیر : 
۱ كوب طحین, ۲ ملعقة كوب بيكنك باودر. ( ملعقة كوب ملح. ۲ ملعقة كوب سکر. بيضة؛ < كوب حلیب. دهن للقلي. 
تفاح 
العمل : 
۱ - ینخل الطحین والبیکنك باودر والسکر والملح معا 


۲ - یخفق البیض ویضاف الى الحلیب ثم يضاف الزیج الى الطحین تدریجیا مع التحريك الستمر حتی نتکون عجينة 
ثخينة کاللین الخاثر 


۳ - اذا كانت العجينة خفيفة يضاف قلیل من الطحین وان كانت ثخينة يضاف قلیل من السائل. 
٤‏ - یقشر التفاح وتزال البنور ویقطع شرائح عرضية ثم تغمر کل قطعة بالعجین وتقلی بالدهن. 
ه - ترش بالسکر الناعم أو العسل وتقدم. 
الفاكهة القلية (۲) 
القادیر : 
کوب طحین 3 کوب سک ل کوب حلیب, ملعقة کوب ملح ۲ ملعقة کوب بيكنك باودر» بيضة» ۲ ملعقة کوب دهن مذاب؛ 


عون 
العمل : 
١‏ - تعد العجينة كما في الطريقة السابقة ويضاف الدهن المذاب بعد عمل العجينة 
۲ - يقطع الموز الى انصاف أو قطع كبيرة ويغمر بالعجينة ثم يقلى 
الفاكهة المقلية (۳) 
المقادير : 


كوب طحین. ملعقة كوب بيكنك باودر ‏ كوب حلیب. + ملعقة كوب ملح؛ ل كوب مبروش جوز الهند. + كوب عصير 
برتقال, ج ملعقة كوب مبروش قشر البرتقال بيضة واحدة. 


العمل : 
١‏ - تعد العجينة کالسایق ویضاف الیها مبروش جوز الهند والبرتقال وعصیره. 
۲ - تقطر باللعقة في دهن غزیر حتى تحمر ثم ترفع منه وترش بالسکر الناعم. 
يان كيك 
المقادير : 
۲ بیض, كوب طحین. كوب حلیب» ‏ ملعقة كوب ملح. 


؟ 





العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والملح في كاسة وتعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يخفق البيض باللعقة قليلا ويضاف اليه نصف كمية الحليب ثم يضاف الى الطحين في الحفرة ويخلط جيدا باللعقة 
وتترك العجينة مدة نصف ساعة تقريبا 


۳ - يضاف الحلیب اليها بالتدریج مع الخلط الستمر مدة خمس دقائق, 

؛ - تصب ملعقة من الخلیط في مقلاة حارة مدهونة او مقلاة تيفال او لوحة معدنية مدهونة على النار. 
ه - پحمر السطع ثم تقلب لیحمر السطح الاخر. 

١‏ - تقلب على ورقة مرشوشة بالسکر ویرش علیها السکر الناعم أو تقدم مع الربی أو الشيرة أو العسل. 


بان كيك راقي 
المقادير : 1 
۱ كوب طحین, ۲ بيضة؛ كوب لبن ملعقة كوب بيكربونات الصودا 2 ملعقة كوب ملح, ملعقة أكل سکر, ملعقة دهن 
ذائب أو زيد 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين والبيكربونات والملح معا ويعمل حفرة في الوسط. 
۲ - يخفق البيض بالملعقة ويضاف اليه اللبن والدهن ويخلط جیدا. 
۳ - يضاف مزيج البيض الى الطحين مع الخلط المستمر حتى تتكون عجينة لزجة متماسكة. 
٤‏ - تصب ملعقة منها في مقلاة حارة مدهونة او مقلاة تيفال او لوحة معدنية مدهونة على النار فتنتفخ ويصبح لونها 
أحمن وتقلب على الوجه الاخر حتى تخمر. 


ه - ترفع من النار وترش بالسكر الناعم او العسل أو المربى او تلف وتقدم. 


۳:۳ 


يبي ل ا 7 ولو رو ب ۳ 





الحلويات الشرقية 

یتوقف نجاح عمل الحلویات والحلوی على درجة الحرارة وترکیز الحلول السكري فهما یقرران توعية الحلوی الناعمة 
منها والصلبة أو اللزجة ویسته‌مل ترمومیتر خاص لقیاس درجة حرارة الحلول وعند عدم توفره یمکن استعمال الماء 
البارد لاختباره ویتم ذلك برفع كمية قليلة منه وهو یغلی على النار بملعقة ويصب في قدح ماء بارد فتشكل کرة 
وتشیر صلابتها الى نوعية الدرجة كما يتبين في الجدول الآتي: - 

درجة الحرارة نوعية الكرة 

۰ - ۲۳۲ف كتلة ناعمة يمكن ان تشكل كرة 

۶ - .اف كتلة ناعمة سهلة التشکل 

۲ - 64ف كتلة صلبة يمكن تشکیلها كرة بالید 

۰ امكف كتلة صلبة جدا تتكون كرة صلبة بسهولة 

۰ = ۲۷۰ف كتلة قوية وتحدث صوتا عند نزولها 

۷۰ - ۰۰ اف كتلة هشة سهلة الانکسار 


۰ف كتلة هشة جدا. 


الدبس 
العمل : 
١‏ - يسلق التمر في كميات كافية من الماء بعد غسله اذا كان (خلالا) ويترك يغلى حتى ينضج لمدة نصف ساعة. 
۲ - يوضع التمر ليصفى في قطعة من الخوص ويلف عليه جيدا ثم يثقل بثقل ذو وزن كبير ويترك على اناء نظيف حتى 
تنزل آخر قطرة من عصيره. 
۳ - يوضع العصير في أواني مسطحة ويترك تحت أشعة الشمس حتى يثخن قوامه أو يغلى العصير على النار حتی 
يتخن. 
٤‏ - يبرد ثم یعباً في القناني أو البرطمانات الفخارية. 


ه - يستعمل التمر الناضج المهروس جدا بدون سلق وذلك بعصره جيدا لاستخلاص الابس, 
حلاوة التمر 
المقادير : 
۲ كوب تمر كوب دهن؛ ‏ ملعقة أكل طحین, + ملعقة كوب هيلء أو ملعقة كوب حبة حلوة. 
العمل : 
۱ - يقلب الطحين في الدهن الحار حتى يحمر ثم يضاف اليه التمر ويقلب به قليلا. 
۲ - يرفع القدر من النار وتقلب محتوياته جيدا ثم يضاف اليه الهيل أو حبة الحلوة ويخلط جیدا. 


۳ - تصب في صحن وتقدم حارة. 


۳:۶ 


للتنويع : 
يضاف ل کوب جوز مفروم عند اضافة الهیل ویمزج جيدا ويرش بعضه على الحلاوة عند التقدیم. 
حلاوة الطحين 
المقادير : 
١2‏ کوب طحين أبيض أو أسمر» ۱3 کوب سکر, ۲-۲ کوب ماء ‏ کوب دهن, لوز مقشرء هيل أو ماء ورد. 
العمل : 
١‏ - يذاب السکر في الماء أى یغلی على النار مدة خمس دقائق مع اضافة الهیل اليه. 
۲ - يسخن الدهن جيدا في قدر على النار ثم يقلى به اللوز ويرفع منه ويضاف الطحين الى الدهن المتبقى ويقلب معه 
حتى يحمر. 
۳ - يرفع القدر من النار ويضاف اليه ماء السكر ونصف اللوز المقلى ويحرك بخفة حتى يمتزج جيدا. 
٤‏ - يعاد وضعه على النار الهادئة مع التقليب حتى تتكون عجينة ثخينة لا تلتصق بجدران القدر ما اذا كانت خفيفة 
فتطبخ أكثر حتى تثخن واذا كانت ثخينة يمكن اضافة قليل من الماء المغلى اليها. 
ه - تصب في صحن وتجمل باللوز المتبقى. 
للتنويع : 
۱ - يمكن استبدال نصف كمية الماء بالحليب. 
۲ - يمكن اضافة ۲ ملعقة اكل کاکاو الى الطحين بعد القلي. 


حلاوة الرز 
المقادير : 
۲ كوب طحين رز ناعم كوب دهن ل ۲ كوب سكر, 5-4 كوب ماء» هيل أو ماء ورد. + كوب لوز مقشر. 
العمل : 
١‏ - يسخن الدهن ویقلی اللوز ثم يرفع منه. 
۲ - يضاف طحين الرز الى الدهن المتبقى ويقلب معه حتى يحمر ثم يرفع القدر من النار. 
۳ - يذاب | لسكر في الماء تماما ثم يضاف الى الطحين مع التحريك المستمر حتى يتجانس المزيج. 
٤‏ - يعاد وضع القدر على الذار مع استمرار التحريك حتى تنضج ويثخن المزيج فيضاف الهيل أو ماء الورد ونصف 
اللوز المقلى ويخلط جيدا . 


ه - تصب في صحن وهي حارة ويساوى سطحها يظهر الملعقة وتجمل باللوز المتبقى. 


حلاوة السمیت (السامولینا) 
وتعمل بنفس مقادیر وعمل حلاوة الرز ویستعمل السمیت بدلاً من الرز. 


۳:0 


O‏ اه 


حلاوة النشا 
القادیر : 
؛ ملعقة أكل نشاء ۱۰ ملاعق أكل سکر, !۲ ملعقة أكل دهن ۱۶ كوب ماء, مسحوق هيل أو ماء ورد. + كوب لوز 
مقشر, حبتان من المستكي. 
العمل : 
۱ - یمزج النشا والسکر ویضاف اليه الماء البارد ویحرك باللعقة حتی يذوب السکر تماما. 
۲ - یسخن الدهن في قدر ویقلی به اللوز ثم يرفع منه ویضاف الى الدهن التبقی مزیج النشا والسکر مع التحريك 
۳ - يعاد وضعه على النار ویستمر بالتحريك حتی یثخن الزیج وینضح النشا 
؛ - يضاف الهیل أو ماء الورد أو الستكي الدقوق الناعم واللوز ویقلب على نار هادئة مدة خمس دقائق. 
ه - يصب في صحن ویقدم حارا أو باردا . 


يمكن عمل حلاوة النشا كطريقة حلاوة الطحين بعد قلي النشا قليلا. 


حلاوة الشعرية 
المقادير : 
۰ غم شعرية. ! ١‏ كوب سكرء ه ملعقة أكل دهن, ١‏ كوب ماء؛ ل كوب جوز مفروم؛ قليل من مسحوق الهيل أو ماء 
الورد. 
العمل : 
١‏ - يسخن الدهن ثم تقلى الشعرية فيه حتى تحمر 
۲ - يضاف اليها الماء وتقلب فيه حتى تلين. 
۳ - يضاف السكر مع استمرار التقليب وتهدأ النار حتى تمتص الاء. 


٤‏ - يضاف الهيل أو ماء الورد والجوز وتقلب قليلا ثم تصب في صحن ويساوي السطح بظهر الملعقة. 


حلاوة الجزر 
المقادير : 
كيلو جزر أصفرء ه ملعقة أكل دهن: ۲ كوب سکر, ل كوب جوز, 0 كوب طحين؛ ملعقة اكل عصير اللیمون, قليل من 
مسحوق الهيل. 


العمل : 


١‏ - يبرش الجزر بالمبرشة او يفرم بصانعة الاغذية ناعما مع ازالة القسم الصلب من الوسط 


۳:۹ 





۲ - یوضع في قدر مع ماء كاف لغمره فقط ويوضع على نار هادئة حتی ينضج. 


۳ - یصفی ویعصر جيدا ثم یقلب في الدهن الحار مدة خمس دقائق. 
٤‏ - يضاف اليه الطحين ویقلب مع الجزر حتی یحمر الطحین, 


ه - يذاب السکر في ۲ کوب ماء أو ماء سلق الجزر ويوضع على النار مع التحريك حتی یثخن نوعا ما فیضاف اليه 


عصیراللیمون 
6 - يضاف محلول السکر الى مزیج الجزر مع التحريك الستمر وتهدأ النار حتی يثخن الزیج فیضاف الهیل والجوز ثم 
تصب في صحن التقدیم. 
الحلبی بالنشا 


المقادير 5 


٤‏ كوب حليب» + كوب سکر, ۲ ملعقة أكل نشاء ‏ ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قليل من ماء الورد. 


العمل : 


١‏ - يضاف ريع كوب من الحليب البارد الى النشاً ويخلط جيدا. 


۲ - يخلط السكر والحليب الباقي في قدر ويوضع على النار مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر ويرفع من النار ثم 
يضاف اليه مزيج الحليب والنشا. 


۳ - يعاد وضعه على النار مع التحريك الستمر حتى يثخن فيضاف مسحوق الهيل أو ماء الورد ويخلط جيدا . 


۳:۷ 


ترتع 





٤‏ - يصب في صحن ویجمل بالجوز او الفستق الفروم ویقدم باردا . محلبی بالکا کاو 
۱ القادیر ۴ 


ه - يذاب السكر فى ۲ كوب ماء أو ماء سلق الجزر ويوضع على النار مع التحريك حتى يثخن نوعا ما فيضاف اليه 5 
٤ ۳ :‏ کوب حلیب» 2 كوب سكرء +۲ ملعقة أكل نشاء ۲ ملعقة أكل کاکاو, ل ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قليل من ماء 


عصیراللیمون الورد» ۲ ملعقة أكل فستق أخضر مدقوق, 
5 - يضاف محلول السکر الى مزیج الجزر مع التحريك الستمر وتهدأ النار حتى يخن الزیج فیضاف الهیل والجوز ثم ۲ 
تصب في صحن التقدیم. 


١‏ - یخلط السکر والنشأ والکاکاو معا ویضاف اليه الحلیب تدریجیا مع التحريك حتی یختلط تماما. 
۲ - یوضع الزیج على نار هادئة مع التحريك الستمر حتی یثخن فیضاف اليه الهیل. 
۳ - يرفع من النار ویصب في الصحن ویجمل بالفستق. 


محلبی بطحین الرز 
القادیر : 
٤‏ كوب حلیب. ٤۵‏ ملعقة أكل طحين رز. 2 كوب سكرء ملعقة كى ب مسحوق الهیل و قلیل من ماء الورد. 
العمل : 


يعمل كطريقة عمل الحلري بالنشا. 


طاووق کو کسی 
القادیر : 
ه كوب حلیب, ۲ ملعقة أكل طحين رز. صدر دجاج مسلوق» ۲ كوب سکر. 
7 
العمل : 
١‏ - يخلط السكر والحليب في قدر ويوضع على النار مع التحريك حتى يذوب السكر ويرفع من النار. 
۲ - يوضع صدر الدجاج المسلوق في الماء البارد لمدة ثمان ساعات ثم يخرج من الماء وينشف ثم يدعك باليد على لوحة 
خشبية بحيث يتحول الى شرائح رقيقة جدا. 
۴ - يضاف الى الحليب ويعاد على النار ويحرك لمدة عشر دقائق أو أكثر حتى يختلط بالحليب جيدا . 
؟ - يخلط طحين الرز مع قليل من الماء ثم يضاف الى المزيج ويستمر بالتحريك لفترة طويلة حتى يثخن ثم يرفع من 
النارويصب في صحن ويرش عليه الدارسين . 





زردة وحليب (الزردة) 
المقادير : 
۲ كوب دبسء + كوب رزء ۳ كوب ماءء ل ملعقة كوب مسحوق الهيل أو قنيل من ماء الورد, + ملعقة كوب ملع. 
العمل : 


١‏ - ينقى الرز ويغسل ثم ينقع. 


۳:۹ TEA 


SGT‏ .2 يوسي سسجت ده 


۲ - يغلى الاء في قدر مع الابس ثم يضاف اليه الرز ويترك یغلی مع التحريك بين حين وآخر حتی ینضح الرز. 

۳ - يصب في الصحن ویقدم مع الرز بالحلیب. 
للتنویع : 

يضاف قلیل من الزعفران الى الماء ا مغلي أو صبغة اللوزينة قبل اضافة الرز ویستغنی عن الابس. 

الرز با حلیب 

القادیر : 

۲ کوب حلیب. ل کوب رزء ۲ کوب ماء. ج ملعقة كوب مسحوق الهیل أو قليل من ماءالورد, + ملعقة كوب ملح. 
العمل : 

۱ - ینقی الرز ويغسل ثم ینقع. 

۲ - يغلى الماء في قدر ثم يضاف اليه الرز ويترك یغلی مع التحريك بين حين وآخر حتى ينضج الرز. 

۳ - يضاف الحليب وتقلل الحرارة ويترك على النار مع التحريك بين حين وآخر حتى يثخن نوعا ما فيضاف اليه الهيل أو 

ماء الورد 
٤‏ - يصب في الصحن ویقدم مع الزردة. 


تستعمل مقادیر وطريقة عمل الرز بالحلیب السابقة مع اضافة + کوب سکر وذلك باذابته في الحلیب ثم يضاف الى 
الرز الطبوخ. 





السمسمية 
القادیر : 
١‏ كوب سمسم؛ ۲ كوب سكرء ل کوب ماءء ل ملعقة أكل ماء ورد. ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون 
العمل : 
١‏ - ينقع السمسم في الماء البارد مدة ۱۲ ساعة ثم يصفى جيدا ويوضع في جاون ويدق مع التقليب الستمر حتى 
تنتزع القشرة. 
۲ - يوضع السمسم في قدر كبير ويملا نصفه بالماء المملح فیطفو الابيض منه على سطح الماء وتبقى القشرة في القعر. 


۴ - يرفع السمسم الطافي بواسطة مصفى ويوضع في قدر آخر فيه ماء بدون ملح فتطفو القشور ويركد السمسم 
فيسكب الماء مع القشر ويستبدل الماء مرات عديدة حتى ينظف تماما. 


٤‏ - يفرش السمسم على شرشف نظيف وينشر في الشمس حتى يجف تماما. 

ه - يوضع السمسم الجاف في مقلاة على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يصفر لونه. 

7 - يضاف الماء الى السكر ويوضع في قدر على النار مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر تماما فيترك يغلى مع 
رفع الزفرة كلما ظهرت حتى يثخن المزيج فيضاف عصير الليمون. 

۷ - يرفع محلول السكر من النار ویضاف اليه السمسم وماء الورد ويخلط چیدا. 


۸ - يصب وهو حار في صينية مدهونة ویوزع بصورة متساوية فیها ویساوی سطحها بظهر ملعقة بعد غمرها بالدهن 
الذاپ. 


٩‏ - تقطع بالسکین الى قطع صغيرة بشکل أصابع أو مثلثات أو مربعات حسب الرغبة وتترك تبرد تماما ثم ترفع من 
الصينية. 
الفنستقة 
المقادير : 
ه كوب فستق محمص ومقشرء ۲ كوب سكرء کوب ماء, ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون» قليل من الهیل, أو ماء الورد. 
العمل : 


١‏ - يوضع السكر والماء وعصير الليمون في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يغلى وترفع الزفرة ويترك يغلى حتى 
يكون كرة صلبة عند اختباره برفع قليل منه بالملعقة ووضعه في الماء البارد 


۲ - يرفع من النار ويضاف اليه الفستق ويحرك بسرعة ثم يصب وهو حار في صينية مدهونة ويوزع بصورة متساوية 
۳ - يساوى السطح بظهر ملعقة بعد غمرها بالدهن المذاب 


* - تقطع بالسكين الى قطع صغيرة بشكل مربعات او مثلثات حسب الرغبة وتترك تبرد ثم ترفع من الصينية. 
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البندقية 


تستعمل مقادير وطريقة عمل الفستقية ويعوض الفستق بالبندق المحمص. 


المدقوقة 
المقادير : 
" كوب تمر اشرسي منزوع النوى » ١4‏ كوب جوز او سمسم. 
العمل : 
١‏ - يدق الجوز جيدا أى السمسم بعد تنظيفه وقليه كما في السمسمية حتى ينضح دهنه بالهاون اى بصانعة الاغذية. 
۲ - يضاف اليه التمر ويدق معه جيدا حتى يختلط المزيج وينعم كالعجين القوي. 
۳ - يوضع في صحن ویقدم. 


يعوض الجوز أو السمسم ب “ كوب راشي ويضاف الى التمر ويدق جيدا . 


جوزية (جوز الهند السکر) 
القادیر : 
۲ کوب سکر ناعم + كوب مبروش جوز الهند. 3 كوب حليب أو ماء. 
العمل : 
۱ - یخلط السکر مع الحليب أو الماء ويوضع على النار الهادثة مع التحريك الستمر حتی ينوب ويترك یغلی مدة ۱۰ 
دقائق. 
۲ - يضاف مبروش جوز الهند ویرفع من النار ویحرك الخلیط جیدا حتی یغلظ قوامه. 
۳ - يصب الخلیط في صينية مبللة بالماء ویساوی السطح تماما ويترك حتی یبرد تماما ویجمد . 
٤‏ - یقطم الى أصابع. 
يصب نصف الخليط السابق في الصينية البللة وتساوي جيدا ویترك الباقي في القدر على اناء آخر به ماء مغلي حتى لا 
يجمد ویلون باللون الرغوب ثم يصب فوق الطبقة البیضاء قبل ان تجمد ویساوی السطح تماما ثم يترك لیجمد تماما 
ثم يقطع. 
او 
القادیر : 


كوب سکر, ۲ كوب ماء 2 كوب نشاء ۲ فص مستكيء 2 کوب لوز محمص أو جوز ملعقة اكل عصير اللیون. 
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العمل : 
۱ - يمزج السكر والماء معا في قدر ويوضع على النار حتى يغلى ويذوب السكر تماما ويضاف عصير الليمون ثم يرفع 
من النار 


۲ - يخلط النشا بقليل من الاء البارد جيدا ويضاف الى مزیج السكر والماء ويخلط بسرعة 

۴ - يعاد وضعه على النار ويحرك بخفة وعندما يجمد تقريبا يضاف المستكي واللوز ويحرك بقوة ويختبر نضجه بأخذ 
قليل منه باليد فاذا برم دون أن یلتصق بالید دل على نضجه 

- یصب علی لوحة مرشوشة بالسکر الناعم ویشکل اشکال مختلفة حسب الرغبة. 

ه - يمكن تلوین الحلقوم باي لون حسب الرغبة وذلك باضاقة قلیل من اللون الى الماء والسکر 


النوكه (۱) 
القادیر : 
٦‏ ملعقة أكل سکر ناعم. ه ملعقة أكل عسل, ۲ بیاض بیض, + کوب لوز مفروم أو فستق, + ملعقة كوب فانيلا. 
العمل 5 
۱ - يخلط السکر والعسل وپیاض البیض في قدر ویوضع على نار هادثة جدا ویحرك جیدا دون انقطاع الى أن یچمد 
الزیج ویبیض لونه. 


۲ - يترك على النار مع التحريك الستمر حتی ینضح ویختبر نضجه بأخذ قلیل منه باللعقة ویوضع في فنجان به ماء 
بارد فاذا جمد حالا دل على نضجه. 


۳ - يضاف الفستق أو اللوز والفانيلا ويخلط جيدا ثم يرفع من النار ويحرك حتى يبرد قلیلا. 
٤‏ - يصب المزيج في صينية مدهونة قليلا بالزيد وتكبس باليد حتى يتساوى السطح. 


ه - يترك يبرد ثم يقطع ويلف بورق السيلوفين. 


النوكه (۲) 
المقادير : 


۲ كوب سكرء ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون؛ + كوب ماء ۲ بياض بیض, + كوب جوز مفروم أو لوز أو فستق أو فستق 
عبید, ملعقة كوب فانيلا 


العمل : 


١‏ - يوضع السكر وعصير الليمون والماء في قدر على نار هادئة جدا ويحرك الى ان يذوب السكر تماما ويترك يغلى 
حتى يكون كرة صلبة جداً (۰۲ف) عند اختباره بالاء البارد 


۲ - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد فيصب امحلول السكري فوقه بشكل خيط مستمر وهو حار مع الاستمرار في 
الخفق الى أن تتشكل النوكة وتضاف الفانيلا والجوز. 


۳ - عند عدم تشكل النوكه في فحص نضجها تعاد الى القدر وتوضع على حمام مائي على النار تطبخ لدة ۲۰ -۳۰ 
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دقيقة مع التحريك الستمر حتی تثخن وتفحص برفع قلیل منها باللعقة وتترك تبرد فتاخذ شکلا لزجا . 
٤‏ - تصب في صينية مدهونة وترص وتترك مدة ۲6 ساعة ثم تقطع الى مربعات وعندما تجمد تلف بورق السیلوفین. 
الساهون 
القادیر : 
۳ كوب سكرء + ۱ کوب جوز أو لوز محمص او فستق عبید. 
العمل : 


١‏ - يوضع السکر في قدر على نار ویحرك باستمرار حتی یذوب ویکون سائل لونه بني ویلاحظ خفة العمل كي لا تسبب 
مرارة طعمه. 


۲ - يضاف الجوز او اللوز ویرفع من النار حالا ويصب في صينية مدهونة بشکل طبقة خفيفة ویترك يبرد تماما فیجمد 
مکونا قطعة واحدة ثم یقطع الى قطع. 
۳ - یمکن ترتیب اللوز او الجوز في الصينية المدهونة ثم يصب فوقه السکر الذاب. 
للتنويع : 
يضاف کوب ماء الى السکر ویحرك على النار حتی یکون لونه بني ویذوب السکر تماما ثم يصب فوقه اللوز آو الجوز. 
كرة اذرة الشام 
القادیر : 
كوب دپس, ۱ كوب سکر؛ كوب ماء ملعقة كوب خل, 2 ملعقة كوب ملع ۳ ملعقة أکل زبد. ۸ کوب اذرة الشام. 
العمل : 
۱ - یمزج السکر والدبس والماء والملح والخل في قدر من معدن ثقيل على نار هادئة ويحرك حتی یغلی ويترك یطبخ دون 
تحريك الى أن يشكل كرة صلبة عند اختباره (7۰ف). 


۲ - يرفع من النار ويضاف الزبد ويحرك فقط ليتمزج مع بقية المواد الاخرى. 

۳ - توضع الاذرة في اسة عميقة ویصب الزیج فوقها وتمزج جيدا باللعقة. 

٤‏ - ترص الاذرة بعضها مع بعض بواسطة الید پشگل كرات قطرها ه سم. 
تنويع : 

١‏ - یمکن تلوین الاذرة بأي لون حسب الرغبة. 


۲ - يعوض عن الدبس والخل ب ل كوب Corn Sirup‏ 


كرات المشمشر 
المقادير : 


ل كوب مشمش جاف (النقوع)» ل كوب فستق عبيد أو مبروش جوز الهند, ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال, سكر ناعم. 
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العمل : 
١‏ - يفرم النقوع والفستق أو مبروش جوز الهند وقشر البرتقال معا بصانعة الاغذية. 
۲ - يرطب المزيج بقليل من عصير البرتقال او اللیمون ثم تشكل منه كرات صغيرة وتلوث بالسكر الناعم. 


التمر الحشی 
العمل : 
١‏ - تشق التمرة جانبیا لاخراج النوی وتوضم محلها قطعة جوز. 
۲ - يعمل محلول سكري متوسط الثخن باضافة ۲ ملعقة أكل کاکاو. 
۳ - تغمر التمرة المحشية بالجوز بالحلول السكري وتلوث بمبروش جوز الهند. 


٤‏ - تصف في صحن وتقدم. 


الشيرة (قطر ) 
تستعمل الشيرة لسقي انوا ع عديدة من الحلویات, 
القادیر : 
# كوب سكر: 1 کوب ماء. ملعقة كوب عصير اللیمون, ماء ورد أو هیل. 
العمل : 
١‏ - يوضع السكر والماء في قدر على نار هادئة مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر. 
۲ - ترفع الزفرة كلما ظهرت ثم يضاف عصير الليمون ويترك على النار حتى تثخن قليلاً ويصبح ملمسها لزجاً. 
۳ - ترفع من النار وتترك تبرد ثم تستعمل. 


البقلاوة 
المقادير : 
۳ كوب طحين» ۳ بیض, ملعقة كوب ملح. كوب دهن شيرة كافية؛ نشا, كوب جوز مفروم. + كوب سکر, ملعقة كوب 
هیل, ملعقة کوپ عصیر اللیمون, ماه. 
العمل : 
١‏ - ینخل الطحین ویعمل حفرة في وسطه 


۳ - يضاف البیض والملح المذاب بقلیل من الماء الى الحفرة ویعجن بالاء حتی تصبح عجينة شديدة (یمکن اضافة ربع 
كوب من الدهن الذاب في هذه الرحلة). 


۳ - تعجن چیدا ثم تغطی بقطعة قماش رطبة وتترك مدة نصف ساعة. 


٤‏ - تدعك العجينة بالید مدة نصف ساعة على لوحة خشبية ثم تبرم على شکل اسطوانة طولها ۲۰ سم 
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٤‏ - تقطع بالسکین الى ۱۲ قطعة صغيرة متناسبة الحجم وتفتح كل قطعة قلیلا بکف اليد وترش القطع بالنشاً وتوضم 
الواحدة فوق الاخرى وتغطى بقطعة قماش رطبة وتترك مدة ربع ساعة 

١‏ - تفتع القطع قلیلا على لوحة مرشوشة بالنشأ وبالشويك الخاص ثم يرش علیها نشا وتفتح قطعة اخری وتوضم 
فوقها وهكذا حتی تنتهي جمیع القطع تغطى بالفوطة البللة وتترك مدة ربع ساعة. 

۷ - تفتح القطع بعد ازالة النشأ منها على لوحة مرشوشة بالنشأ بالشويك الرفيع حتی تصبح بحجم رغیف الخبز ویلف 
الرغیف على الشوبك ویفتح ثانیا ثم يلف من جهة آخری وهکذا تکرر العملية مع مساعدة الفتح بالید حتی نحصل 
على رغیف خفیف جدا متساوي السمك من جمیع جهاته. 

۸ - یزال التشاء من الرغیف وتوضع أربعة منها في صينية قطرها ۳۰ سم واحدة فوق الاخرى ویقص الزاند منها. 

٩‏ - یخلط الجوز والسکر والهیل ویفرش فوق الطبقات. 

۰ - توضع الارغفة الباقية فوق الحشو ویقص الزائد منها. 

۱ - تقطع البقلاوة حسب الرغبة والشکل الطلوب ثم يرش علیها الاهن الذاب. 

۲ - توضع الصينية في فرن هادئ الحرارة (۲۵۰ - ۲۳۰۰ف) مدة ساعة ونصف حتی تنضمج. 

۳ - تخرج من الفرن وتصب الشيرة فور! علیها وهي حارة 

6 - پمکن الاستقناء عن البيض وعچنها فقط بالاء. 

للتنويع : 


يمكن استعمال العجائن الجاهزة. 
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البرمة 
تستعمل مقادیر وطريقة عمل البقلاوة ولکن الرغیف یقطع بعد فتحه الى قطع مستطيلة ویفرش قلیل من الحشو على ثلاثة 
آرباع القطعة وتلف كالسيكارة على الشوبك الرفیع ثم یسحب الشوبك بالید الیمنی مع الضغط على القطعة بالید 
الیسری فتتجعد القطع ثم تصف في صينية وتشوی کالبقلاوة ثم تصب فوقها الشيرة. 
للتنویع : 
يمكن قلي الاصابع في الدهن الفزیر ثم تغمر بالشيرة. 
زلابية (۱) 
المقادير : 
۲ كوب نشاًء ۲ کوب طحین, ۶ ملعقة كوب بيكنك باودر. ۲ كوب ماءء ملعقة أكل خميرة عجین, ل ملعقة كوب ملح؛ دهن 
العمل : 
١‏ - تمزج خميرة العجين مع الماء جيدا وتترك مدة ۲۶ ساعة شتاءاً و۱۲ ساعة صيفا ثم تصفى ماء الخميرة. 
۲ - يضاف النشأ والطحين والبيكنك باودر الى ماء الخميرة ويمزج الجميع جدا حتى تتكون عجينة اشبه باللين الخاثر 
وتترك في محل دافىء لمدة ساعة. 
۳ - تقلى في الدهن الغزير الهادئ الحرارة باستعمال قمع أو قوري وتسكب العجينة من فتحته فوق الدهن الحار بشكل 
مشبك ثم تغلق الفتحة بالابهام ويقلب الشبك في الدفن حتى ينضج. 
6 - ترفع منه ثم تغمر بالشيرة الباردة المتوسطة الثخن وترفع منها وتصف في الصحن. 


زلابية (۲) 

القادیر : 

كوب ماء» ۲ كوب لبن خاثر. ۲ بيض» ل كوب عصير الليمون من ٠-٤‏ كوب طحين كافي لجعل العجينة رخوة؛ دهن 
العمل : 

١‏ - يخفق البيض ويضاف اليه اللبن الممزوج مع الماء 

۲ - ينخل الطحين ويضاف الى مزيج البيض بالتدريج حتی تتكون عجينة رخوة كاللبن الخاثر ويضاف عصير الليمون. 

۲ - يترك المزيج حتى يتخمر في مكان دافىء ثم يقلى في الدهن الغزير كالطريقة السابقة. 

الكنافة الملفوفة 

المقادير : 


كيلو كنافة ناعمة طازجة. كوب فستق أو لوز أو جوز مفروم؛ ۲ ملعقة أكل سكرء قليل من الهیل, شيرة» کوب دهن. 
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العمل : 
۱ - تؤخذ خصلة الكنافة وتبسط على منضدة ویساوی سمکها. 
۲ - یخلط الفستق والسکر والهیل معا لعمل الحشو. 
۳ - يوضع مقدار ملعقة أكل من الحشو على طرف الخصلة وتثبت اليد الیسری على طرف الخصلة الاخری. 
٤‏ - يبدأ باللف بالید الیمنی مع ملاحظة عدم تحريك اليد الیسری حتی تلف جمیم الخصلة. 
0 - توضع في صينية مدهونة ابتداءاً من الوسط. 
- تكرر العملية مع خصلة اخرى حتى ينتهي المقدار. 
۷ - يذاب الدهن ويصب على الكنافة وتوضع في فرن معتدل الحرارة حتى يحمر لونها ثم تصفى من الدهن وتسكب 
عليها الشيرة. 
۸ - يمكن استعمال الفستق المحمص الصحيح کحشو وحده. 


الكنافة الملفوفة بالجين 
المقادير : 
كنافة ناعمة طازجة؛ جين أبيض حلو؛ شيرة, دهن. 
العمل : 
١‏ - يقطع الجبن قطعا صغيرة أو يبرش بمبرشة خشنة 
۲ - تلف خصل الكنافة على كمية من الجبن وتساوی اطرافها وتصبح بشكل بيضوي. 
۳ - تقلى في دهن غزير ثم تقدم وهي حارة. 
٤‏ - تسكب الشيرة عليها قبل الاكل مباشرة. 


صينية الكنافة (۱) 
المقادير : 
كيلو كنافة طازجة, كوب ماء مغلي» + كوب دهن, كوب جوز أو لوز أو نستق, ۲ ملعقة أكل سكر, هیل. شيرة, جوز أو 
لوز أى فستق للزينة. 
العمل : 
١‏ - يخلط كوب الجوز والسكر والهيل معا لعمل الحشو. 
۲ - يسخن الدهن ويصب فوق الكنافة وتوضع في الفرن الى ان تحمر أو توضم على نار هادئة مع التقليب حتى تحمر. 
۳ - تصفى من الدهن ثم ترش بنصف کوب ماء مغلى ثم ترفع منه بمصفاة للتخلص من الماء. 


٤‏ - تسقى الكنافة بالشيرة الباردة وتترك لتبرد 


۳9۸ 





ه - يرش قعر الصينية باللوز أو الجوز أو الفستق وتوضع فوقها طبقة الكنافة وفوقها الحشو ثم باقي الكنافة. 


١‏ - يستبدل الحشو بالقيمر. 


صينية الكنافة (۲) 
المقادير : 
تستعمل مقادير صينية الكنافة رقم (۱) مع استعمال کوب ماء. 
العمل : 
١‏ - تفكك الكنافة وتوضع في قدر وترش بملعقتين أكل من الدهن الحار وتقلب على النار حتى تحمر ثم تفكك ثانية 
وترش بالاء المغلي. 
۲ - توضع نصف الكنافة في صينية ثم يوضع الحشو فوقها وتغطى ببقية الكنافة. 
۳ - يضغط على الصينية باليد قليلا. 
6 - يسخن باقي الدهن ويصب على الكنافة وتوضع الصينية على نار هادئة مع تحريك الصينية حتى يحمر القعر 
والجوانب. 
ه - تقلب الصينية باحتراس على الوجه الآخر في صينية اخرى ويعاد وضعها على النار حتى يحمر القعر, 
١‏ - يمكن وضع الصينية في فرن معتدل الحرارة. 
۷ - تشرب بالشيرة وتترك حتى تبرد ثم تقلب في صحن وتجمل بالفستق أو اللوز أى الجوز. 
صينية الكنافة با جين 
تدهن صينية ويوضع نصف الكنافة فيها ثم يوضع مبروش الجين الحلو الخالي من الملح عليها وتغطى بالباقي من 
الكنافة ثم توضع الصينية في فرن معتدل الحرارة حتى تنضج الكنافة ويحمر سطحها ويلين الجبن ثم تغمر بالشيرة 
الخفيفة وتقدم حالا. 
الكنافة بالحليب 
تصف الكنافة في صينية مدهونة ويرش عليها مقدار من الحليب الدافىء المحلى بالسكر وتوضع في فرن حتى يحمر 
الوجه وترش بالجوز او الفستق وتقدم حارة. 
صينية الرقاق 
المقادير : 
۷ قطع رغيف رقاق جاف, لل كوب دهن, ۲ كوب حليب؛ ٤‏ بیض, ملعقة اکل سكر ناعم, قليل من الهیل, كوب جوز, 


+ كوب سکر, ل ملعقة كوب فانيلاء شيرة. 


۳5۹ 
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العمل : 
١‏ - یخفق البیض قلیلا ویضاف اليه الحلیب والسکر والفانیلا ویقلب الخلیط حتی پذوب السکر. 
۲ - تبل قطعة الرقاق با مزيج وتوضع في صينية مدهونة ثم تبل قطعة اخری وترفع بسرعة وتوضع في الصينية وترش 
بقلیل من الدهن الذاب وتكرر العملية حتی ينتهي نصف مقدار الرقاق. 
۳ - يخلط الجوز الفروم والسکر والهیل ويوزع بالتساوي فوق طبقات الرقاق. 
۶ - توضع بقية قطع الرقاق بعد ان تبل بمزیج الحلیب في الصينية ثم ترش بالدهن وتوضع في فرن متوسط الحرارة 
حتی تنضح ویحمر لونها. 


ه - تقطع باحتراس وتضاف الیها الشپرة وتترك حتی تبرد وتقدم. 


داطلي لب الصمون 
يقر لب الصمون ناس بل ويضاف اليه البيض بحي يصب المزيح اكعجيقة العروق ثم يقلى بالدهن ويغمن,بالقنيزة 
ویقدم. 
العوامات (۱) 
القادیر : 
۲ كوب طحین ! ملعقة اكل خميرة عجین, ۲ بیض, ماء دافیء للعجن, شيرة, دهن للقلی 


العمل : 


۱ - تخفق الخميرة باللعقة مع اضافة قلیل من الماء الدافىء الیها. 





+ 


۲ - یوضع الطحين في كاسة ويعمل حفرة في وسط الطحين ويصب فيها خليط الخميرة الدافی». 

۳ - يخفق البيض قليلا ويضاف الى الطحين مع الخميرة وقليل من الماء الدافىء. 

٤‏ - يخفق الطحين مع الخميرة ويقية الواد جيدا مع اضافة قليل من الماء الدافيء كلما احتاج الامر حتى تتكون عجينة 
لينة کاللین الخاثر ولا یلتصق بجدران الآناء 

۵ - يترك في مکان دافیء حتی يتخمر. 

7 - يؤخذ قليل من العجينة بالید الیسری ويضغط علیها فتخرج كمية منها من بين الایهام والسبابة وتقطع بملعقة کوب 
مدهونة بالدهن الذاب او مبللة بالماء بحجم الشمشة وتوضع في الدهن الغزیر وتحمر قلیلا. 


۷ - ترفع من الدهن وتغمر بالشيرة الباردة وتقدم. 


العوامات (۲) 
القادیر : 
كوب طحين» ۳ بیض, ؛ ملعقة كوب بيكنك باودر. 2 ملعقة كوب ملح؛ حليب او مام, شيرة. 
العمل : 
١‏ - ينخل الطحين مع الملح والبيكنك باودر ويعمل حفرة في الوسط. 


۲ - يخفق البيض بالشوكة قليلا ويوضع في الحفرة ويضاف اليه مقدار ربع كوب من الماء او الحليب ويحرك جيدا 
بالملعقة. 


۳ - يضاف اليه الحليب او الا تدريجيا مع الخلط المستمر حتى تتكون عجينة لينة كاللبن الخاثر. 


4 - تترك في مكان دافىء مدة ساعة لتتخمر ثم تقلى كالطريقة السابقة وتغمر بالشيرة الباردة وتقدم. 


العوامات (۳) 
القادیر : 
۳ كوب لبن خاثر, طحين یکفی لجعل العجينة ثخينة, ملعقة کوب بیکربونات الصودا, دهن للقلی» شيرة 
العمل : 
١‏ - يمزج الطحين باللبن والبيكربونات حتى تصبح عجينة لينة رخوة وتخفق جيداً وتترك لمدة ساعتين. 
۲ - يسخن الدهن وتقلى العجينة فيه باستعمال ملعقة أكل ثم ترفع منه وتغمر في الشيرة الباردة وتترك تتشرب فيه ثم 


توفع 


داطلي تركي (خانم کوبکي) 


المقادير : 


۳ كوب طحين؛ ٤‏ كوب ماء» ه بيض ۲ ملعقة اكل دهن: شيرة, دهن للقلى. 


۳. 
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العمل : 
۱ - ينخل الطحين ویقاس. 
۲ - يوضع الدهن على التار ویضاف اليه الماء حتی یغلی. 
۳ - پرفع من النار ویضاف اليه الطحین تدریجیا ویحرك بخفة ویعاد الى النار 
٤‏ - يحرك على النار الهادئة حتی تصیح عجينة قوية لدة خمس دقائق ثم تترك على النار الهادثة جدا لدة عشر دقائق, 
ه - ترفع من النار وتحرك حتی تبرد قلیلا. 
7 - يضاف الیها البیض الواحد بعد الآخر وتعجن جیدا حتی تصبع عجينة متماسكة مرنة واذا اصبحت لزجة فتدهن 
اليد بقلیل من الدهن. 
۷ - تقطع قطعا صغيرة او دواثر او مستدیرات حسب الرغبة وتوضع في مقلاة مملؤة بالدهن آلبارد. 
۸ - توضع القلاة بعد ملئها بالقطع على النار حتی تشقر جمیعها ثم ترفع وتخمر في الشيرة البارد. 
٩‏ - ترفع من الشيرة وتوضم في صحن ویمکن ان تجمل بالقشدة وتقدم. 
۰ - عند قلي الوجبة الثانية تترك القلاة ليبرد الدهن ثم یستعمل. 


داطلی اللین 
المقادير : 1 
كوب سكرء کوب لین خاثر بدون قشدة. ۲ كوب طحين» ٤‏ بیض, ملعقة كرب بيكربونات الصوداء مبروش قشر برتقال او 
قليل من الفانيلاء شيرة. 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض والسكر بالملعقة مدة ربع ساعة. 
۲ - يضاف اللبن ويخلط قلیلا. 
٣‏ - ينخل الطحین مع البیکربونات ثم يضاف الى الزیج ويخلط جیدا. 
٤‏ - تضاف الفانيلا او مبروش قشر البرتقال ویخلط ثم يصب في قالب مجوف ومدهون ویوضع في فرن معتدل الحرارة 
» - يخرج من الفرن وتسکب عليه الشيرة وهو في القالب ویترك حتی يبرد. 
1 - يقلب في صحن ویرش الوجه بالجوز الفروم. 
كعكة الوردة (شباك الحبايب) 
القادیر : 
کوب طحین, ۲ ملعقة أكل نشاء ۲ بيذ.ة, ‏ کوب حليب؛ ملعقة كوب بيكنك باودر. شيرة او سکر ناعم؛ دهن للقلي 


(قالب مشبك ذو يد طويلة). 


فاا 


۱ - ينخل الطحين والنشا والبیکنك باودر معا 

۲ - يخفق البيض قليلا في كاسة عميقة بملعقة او شوكة ويضاف اليه الطحين والنشا والحليب تدریجیا وبالتعاقب مع 
الخلط الستمر باللعقة لتجنب حدوث الکتل ويصبع لينا وحقيفا 

۳ - يترك المزيج بعد تفطیته مدة عشرین دقيقة. 

٤‏ - یسخن الدهن الغزیر في قدر او مقلاة عميقة على نار متوسطة الحرارة ویغمر القالب الخاص بها في الدهن الحار 
حتى يسخن. ١‏ 

ه - يرفع من الدهن ويغمر في المزيج بحيث يصل قرب حافة القالب العليا فتشكل طبقة خفيقة من المزيج على القالب. 

7 - يرفع القالب حالا من المزيج ويعاد وضعه في القلاة فيحمر قليلا وتحرك اليد كي تنزل الوردة من القالب وتترك في 
الدهن مع التقليب حتى تحمر وترفع منه وتغمر بالشيرة الباردة او ترش بالسكر الناعم. 


داطلى البورك 
المقادير : ١‏ 

۳ كوب طحین, ؛ صفار بيض» + ملعقة كوب ملح؛ دهن. ماء للعجن. شيرة. لل كوب من الجوز او اللوز او الفستق 

المفروم. 
العمل : 

١‏ - ينخل الطحين والملح معا وتعمل حفرة في وسطه. 

۲ - يخفق البيض بالشوكة قليلا ويوضع في وسط الحفرة مع ۳ ملعقة أكل دهن مذاب وربع کوب ماء ويعجن جيدا 
ويضاف اليه الماء قليلا حسب الحاجة حتى تتكون عجينة قوية ثم تعجن بالدهن المذاب حتى تتكون عجينة سهلة 
الفتح. 

۳ - تغطى العجينة وتترك لمدة ربع ساعة على الاقل. 

٤‏ - تقطع العجينة الى قطع صغيرة دائرية وتفتح كل قطعة على لوحة مرشوشة قليلا بالنشا بثخن خفيف كالبورك 
ويمكن استعمال الزيت للفتح. 

ه - تقطع الى مستطيلات بعرض ۶ سم وطول ۱۵ سم تقريبا. 

١‏ - يسخن الدهن في مقلاة وتمسك القطعة باليد اليسرى عموديا فوق القلاة مع غمر طرف القطعة بمقدار ۲ سم في 
الدهن الحار وتمسك باليد اليمنى ملعقة اكل يرفع بها دهن حار من المقلاة وتصب فوق طرف العجينة الفروسة في 
المقلاة حتى تحمر قليلا فتطوى العجينة وتخفض اليد اليسرى مع تكرار العملية حتى تنتهي القطعة وتصبح ملفوفة 
كالبورك فتقلب في الدهن وتحمر. 

۷ - ترفع من الدهن وتغمر بالشيرة الباردة ثم تصف في صحن وترش بالجوز او اللوز او الفستق الفروم 


المقادير : 
كوب طحین. + - + كوب حلیب. بيضة. ۳ ملعقة كوب بيكنك باودر, ملعقة أكل سكر. 


۳۹۳ 


العمل : 
۱ - ينخل الطحين والبيكنك باودر والسکر معا ویعمل حفرة في الوسط. 
۲ - یخفق البیض ویصب في الحفرة مع قلیل من الحلیب ویقلب الخلیط باللعقة. 
۳ - يضاف الحلیب الباقي ویقلب الخلیط حتی تصبح خلیطا لينا 
٤‏ - تسخن مقلاة من التیفال على النار ثم تدهن بقلیل من الدهن او تستعمل لوحة معدئية 
ه - يصب مليء ملعقة كبيرة من العجينة على القلاة او الصاح وتظهر فقاعات على الوجه ثم تقلب على الوجه الآخر. 
١‏ - تقدم ساخنة كما هي مع القشدة او المربى او العسل اوالسکر الناعم او الجوز الفروم او تبرم وتلف ویسکب علیها 


قلیل من الشيرة . 
قطایف بالعسل 
القادیر : 
کوب طحین, بیضة؛ كوب حلیب, ۲ ملعقة اکل عسل, ۲ ملعقة أكل دهن مذاب, لل ملعقة كوب بيكنك باودر, 
+ ملعقة کوب ملح. 


العمل 
۱ - یخلط الطحین والبیکنك باودر والملح وینخل معا. 
۲ - یخلط العسل والبیض والحلیپ والدهن ویضاف الی الطحین ویخلط باللعقة مدة خمس دقائق حتی تتکون عجينة 
کالسایق. 
بی 


٣‏ - تتم العملية كالسابق وتقدم 





TYE 


الشروبات 
تقسم الشروبات الى قسمین وهي : 
١‏ - الشرویات غير المنبهة كالحليب وعصیر الفواكه والغضراوات. 
۲ - المشرويات المنبهة كالشاي والقهوة والکاکاو. 


المشروبات النبهة 

وتشمل الشاي والقهوة والکاکاو وهي جميعا تنبه الجموعة العصبية لوجود مادة التانين والكافيين في الشاي والقهوة 
ومادة التانين قابضة وهي في الشاي اقوى منها في القهوة وكلما استمر نقع اوراق الشاي في الماء مدة اطول زادت 
نسبتها وتتحول الى حامض التانيك وتؤدي الى المرارة. أما الکاکاو فيحتوى على مواد دهنية وكاربوهيدراتية علاوة 
على الواد المنبهة وتعود الروائح الخاصة الموجودة في هذه المواد الى بعض الزيوت الطيارة الداخلة في تركيبها. 

تأثيرها في الجسم: 

١‏ - تنشط الذهن وتقلل من الخمول. 

۲ - تنشط الکلی وتزید اقراز الادرار واحیانا تزيل بعض الالام. 


۳ - تنبه چهاز التنفس وخاصة بعد حالات الاغماء. 
الشای 


يتناول معظم سکان النطقة العربية الشاي بكثرة وهو لا يزرع في بلادنا وانما یستورد من الخارج واهم البلاد الصدرة 
له هي الصين والیابان وفرموزا والهند وسیلان وجاوة وسومطرة. 











نبات الشای : 
وهي نبته دائمة الخضرة ذات ساق طويلة وزهرتها بیضاء ولها اوراق مسننة صغيرة ولا تقطف الاوراق الا بعد السنة 
الثالشة من عمر الشجرة وتقطف ثلاث مرات سنوياً في فصل الربیع والصیف واوائل الخریف أذ يبدأ وقت نموها 
الخضری وللشاي انوا ع عديدة تختلف عن بعضها البعض في الطعم والرائحة. 
اوراق الشاى 
یستعمل في شرب الشاي ماء نقع أوراقه وهي تختلف في الحجم واجودها من حيث النكهة واللون الاوراق الصغيرة 
الوجودة في البراعم وکلما كبرت الورقة قلت جودتها ولکن الشاي الستعمل عندنا بصورة عامة هو مزیج من انواع 
عديدة ویوجد الشاي على نوعین الشاي الاخضر وهو الذي تقطف اوراقه وهي خضراء وتجفف بسرعة بعد قطعها 
بالحرارة وتحتفظ الاوراق بلونها الاخضر. اما النوع الآخر وهو الشاي الاسود وتترك فيه الاوراق لتذبل وتتخمر قبل 
التجفیف وذلك بلفها بطريقة خاصة وتترك بشکل اکوام مدة ۱۲ ساعة في الشمس والهواء فتؤثر علیها الخماثر 
وتزکسدها ثم تؤخذ الاوراق وتجفف تماما في الافران وحينئذ یزول اللون الاخضر وتصبح سوداء وبهذه العملية 
یتاکسد بعض التانین وتظهر الزیوت الطيارة وتقلل من نوبان التانيك في هذا النوع في الشاي. 
استعمالاته : 
۱ - یستعمل کشراب في الفطور ويدفىء شتاء ویمنع العطش صیفا. 
۲ - ینبه ولذا یعطی في حالات الاغماء. 
۳ - یستعمل کمادات للعین. 
٤‏ - یستعمل کفرغرة في حالة التهاب اللوزتین. 
ه - بستعمل لتخفیف حدة الاسهال. 
7 - یستعمل ورق الشاي بعد استعمال الشاي في تنظیف السجاد. 


۷ - یستعمل لصبغ بعض الانسجة القطنية. 


تخدیر الشای 
القادیر : 
تختلف القادیر حسب الذوق ولکنها بصورة عامة ملعقة اكل لكل کوب ماء. 
العمل : 
۱ - يوضع الاء في کتلی على النار حتی يغلى ولکن لیس لفترة طويلة تسبب طرد فقاعات الهواء المذابة في الماء والتي 
تساعد على تحسین طحم الشاي. 
۲ - يوضع الشاي في ابریق الشاي (قوری) ویصب فوقه مقدار 3 كوب من الاء المغلي ويحرك مع الشاي ویسکب 
بسرعة ویبقی الشاي. 
۳ - يصب الاء الغلي فوق الشاي ویحکم غطاء الابریق ویوضع على نار هادئة جدا والافضل وضع قطعة من الحدید ار 
الشبك تحته او وضعه على نار الفحم او على السماور. 


۳۹۹ 





6 یتزاه علی النان مدة تمس دقائق حت درخ پستممل. 

ه - يستعمل الشاي بعد مرور هذه المدة وان احتاج حفظه لدة آطول فیمکن صبه في ابریق آخر بدون الاوراق ويوضع 
على النار الهادئة ثم یستعمل وهذا يمنع زيادة التانین التي تزدي الى مرارة طعم الشاي. 

5 - يوضع السکر في الکوب او القدح ويصب فوقه الشاي والاء حسب الطلب. 


الشاي الثلج 
توجد طریقتان لعمل الشاي المذلج هي و 

۱ - يعمل الشاي كما في تخدیر الشاي ویصب مباشرة في اقداح طويلة فوق مکعبات الثلج او مکعبات من الشاي 
المثلج في قوالب التجمید في الثلاجة. 

۲ - يبرد الشاي بعد عمله في الثلاجة ویقدم مع مکعبات الثلج. اما السکر فیجوز اذابته في الشاي وهو حار حسب 
الرغبة واحیانا يضاف اليه عصير لیمون بنسبة ملعقة كوب لكل کوب من الشاي . 

ولاختلاف اذواق الافراد يمكن ايضاً تجمید ماء الشاي وتقدیمه بشکل مکعبات مثلجة مع حلقات اللیمون والسکر ویقدم 
غالبا في اقداح شفافة طويلة ومعها ملاعق طويلة للتحريك. 


الشاى بالنعناع 
يعد الشاي كالسابق مع اضافة قليل من النعناع الجاف او وريقات من النعناع الاخضر عند التخدير ویختلف المقدار 
تبعا للذوق. 
الشای التبل 
القادیر ۳ 


+۲ کوب ماء. ۲ عود دارسين؛ ‏ قرنفل, ۲ ملعقة کوب شاي. ‏ کوب سکره لل کوب عصير برتقال, کوب عصیر 
لیمون. 2 كوب عصير لیمون هندي (کریب فروت). 
العمل : 
۱ - یمزج الماء مع القرنفل والدارسین ویوضع على النار حتی یغلی. 
۲ - يوضع الشاي في الابریق ويصب الاء الفلي فوقه ویخدر مدة خمس دقائق. 
۳ - یصفی ویضاف اليه السکر ویغطی ويترك لیبرد. 
۶ - يضاف عصير الفاكهة ثم يصب المزيج في قالب التجمید ویجمد في الثلاجة ویقدم. 


الشاي بالحليب 
يعد الشاي کالسابق ویصب قسم منه وق الحليب حسب الرغبة أو يعمل الشاي باستمال الحلیب بدلا من الاء ثم 
یصفی ویقدم مع تحلیته بالسکر. 
ملاحظة: 
عند خلط الحليب مع الشاي يتحد البروتين الوجود فيه مع مادة !لتانين وتكون مركب غير قابل للذوبان ولذلك يقلل من 


ضرر هذه المادة. 


۳۹۷ 





القهوة 
وهي عبارة عن بذرة شجرة البن وسوطنها الاصلي بلاد اليمن والحبشة وقد زرعت في بعض البلدان الحارة کالهند 
والبرازیل. 
وتحتوي ثمرة البن بداخلها على بذرة أو بذرتان وتحيط بکل بذرة مادة لحمية ویوجد غشاء شفاف حول کل بذرة ویکون 
لونها أخضر وتنزع البذرة بالة خاصة وتترك لتجف وعند التصدير تبخر حتی يقتل الجنین فلا تنبت مرة أخرى. 
تجهیز القهوة : 
یتوقف نوع القهوة على طريقة تحمیصها فهي تفقد ۱۰ - ۲۵/ من وزنها ویتحول السکر الى کرامل وتتحول البذرة الى 
مادة هشة یمکن طحنها وتکتسب تكهة فاذا زاد التحمیص او قل عن الحد العین يفقد البن قيمته ونکهته والقهوة 
الجيدة في الاسواق هي التي تحمص وتطحن حدیثا وتمتص القهوة الطحونة الرائحة بسرعة لذلك يجب ان تحفظ 
في آماکن بعيدة عن الفلفل والبصل والثوم وغیرها والقهوة الطحونة نوعين الخشنة کالعربية والناعمة كالتركية 
والفرنسية, 
استعمالها : 
١‏ - کمادة منبهة لوجود الکافیین. 
۲ - تقدم للضیوف. 
۳ - تضاف لبعض الاصناف عند الطبخ لتکسب الصنف طعما او لونا. 


القهوة العربية (۱) 


تمتاز هذه القهوة بمرارة طعمها وخشونة مسحوقها بالنسبة الى الانواع الاخری. 





۳4۸ 








القادیر 
کوب ماء. ۲ ملعقة أكل قهوة. هیل. 
العمل : 


۱ - يوضع الماء في دلة القهوة العربية وتضاف القهوة وتوضع على النار مع التحريك حتی تغلى مدة خمس دقائق مع 
اضافة الهيل. 


۲ - توضع بعد ذلك على نار هادئة ویفضل نار الفحم حتی يركد مسحوق القهوة في القعر ثم تقدم بفنجانها الخاص 
بكميات قليلة. 


القهوة العربية (؟) 
العمل : 


يضاف الى مسحوق القهوة الراكدة والمستعملة كمية كبيرة من الماء وتغلى ثم ترفع من النار وتترك لمدة ۲۶ ساعة 
تصفى وتستعمل لعمل القهوة مجدداً كالطريقة السابقة. 


القهوة التركية 
ويكون مسحوقها ناعما وتقدم حلوة وتستعمل في دلة القهوة الخاصة وهناك طريقتان لعملها. 


العمل (۱) : 


ثم 


١‏ - يستعمل فنجان القهوة لقياس الماء وذلك حسب عدد الافراد ويوضع في الدلة. 
۲ - يضاف السكر بنسبة ملعقة كوب لكل فنجان ماء. 


عا ھی ا ن ی ی اک لل ری عل / 4 


هر 





فقا 


۳ - تضاف القهوة بنسية ملعقة كوب مملؤة جداً لكل فنجان ماء. 

٤‏ - توضع الدلة فوق النار مع التحريك الستمر حتی يذوب السکر ثم یرتفع ويبدأ بالغلیان دون ان تشق القشطة. 

0 - ترفع حالا من علی النار وتوزع القشطة عل عدد الفناجین ثم يصب التبقي منها في الفناجین وتقدم وهي حارة مع 
الحلوی 

العمل (۲) : 

۱ - يضاف السکر الى الماء بنسبة ملعقة كوب لكل فنجان ماء 

۲ - توضع الدلة على النار حتی يغلي الاء. 

۳ - يضاف مسحوق القهوة بمقدار ملعقة کوب مملؤة لكل فنجان ماء ویترك على النار مع التحريك حتی يغلي دون ان 
تشق القشطة ثم تصب کالسابق وتقدم. 


القهوة الفرنسية (القطرة) 
وتستعمل لها دلة خاصة توجد في الاسواق وتتکون من ثلاثة اقسام القسم الوسط منها بشکل سلة توضع فیها القهوة 
ثم تربط الاقسام الثلاثة ویحکم سدها فیصب في القسم العلوي منها الماء المغلي وینزل بدوره على مسحوق القهوة 
فیذیبها ویتقطر خلالها الى الاسفل تارکا السحوق فقط وتترك القهوة القطرة مدة ۸-۰ دقائق ثم تستعمل ویعاد 
تسخینها قلیلا قبل استعمالها ویمکن وضع الاسطوانة مباشرة على النار الهادئة اذا كانت من النوع القاوم للحرارة 
اما أذا كانت سهلة الکسر فیمکن وضعها في ماء مغلي ثم تقدم مع السکر 


القهوة المركزة 
المقادير : 
۲ ملعقة أكل مسحوق قهوة. 2 كوب ماء. 
العمل : 
١‏ - تعمل بأحدى الطرق السابقة حسب الرغبة 
ملاحظة : 
يمكن تركيز القهوة اكثر بزيادة مقدار مسحوق القهوة ٤-١‏ ملعقة اكل لكل كوب ماء ولكن زيادة الغلي لا تزيد التركيز 
وانما تسيب المرارة. 
القهوة النلحة 
المقادير : 
+ او کوب قهوة لكل شخص. 
العمل : 


١‏ - تعمل القهوة الرکزة حسب الطريقة العامة وتصب فوق مکعبات التلج وتقدم ویسبب ذويان الثلج تخفیف القهوة, 


۳۷۰ 


۲ - تعمل القهوة وتبرد ثم تقدم مع قطع اللج. 

۳ - تعمل قهوة اعتيادية وتجمد بشکل مکعبات منتظمة في صينية التجمید. 

ملاحظة : ۱ 

تقدم عادة مع السکر والكريم أو الکریم الخفوق الحلی بالسکر. 

قهوة مثلجة با خلیب 

القادیر : 

كوب قهوة مرکزة. سكر للتحلية, ل كوب حلیب. ملعقة اكل کریم. ملعقة اكل كريم مخقوق محلی پالسکر. 
العمل : 

١‏ - تمزج القهوة والحليب وملعقة الكريم غير المخفوق وتحلى بالسكر وتقلب جيدا ثم تثلج تماما. 

۲ - تقدم في كوب زجاجي شفاف وعلى سطحها الكريم المخفوق. 


قهوة بالحليب 
تعمل القهوة باحدى الطرق السابقة ويغلى الحليب ثم يصب الحليب والقهوة معا بنفس فنجان التقديم في نسب تلائم 
الطالب وغالیا تكون النسب متساوية ثم يجمل بالكريم ا مخفوق او يحلى حسب الرغبة. 
القهوة المثلجة بالكريم 
المقادير : 
۲ بياض بیض, 3 -" كوب سكرء ‏ كوب قهوة مركزة؛ كوب حلیب. ل كوب كريم ‏ ملعقة كوب ملح. 
العمل : 
١‏ - یخفق بیاض البیض في قدر جيدا ثم يضاف اليه الح والسکر والقهوة والحليب. 
۲ - یوضع القدر على حمام مائي دون ان يصل ماء الحمام الى درجة الغليان مع التحريك باستمرار الى ان يشخن 
الزیج. 


۳ - يبرد ویجمد في الثلاجة. 


؛ - يخفق الكريم ويقدم فوق مكعبات القهوة المثلجة وتقدم غالبا في كؤوس شفافة طويلة. 


الكاكاو 
تزرع شجرة الکاکاو في البرازيل والمكسيك والهند وسيلان وتشبه ثمرة الكاكاو الخيار ولونها أصفر وتكون البذور 
داخلها مرصوصة في مادة لحمية فتفصل البذور عن الثمرة وتترك بشكل أكوام بضعة أيام لتؤثر فيها الخمائر ثم 
تفرز بعناية وتحمص في اسطوانات دائمة التحرك على نار هادئة وبعدها تزال القشرة الرفيعة الملتصقة بالحبوب ثم 
تطحن. 


۳۷ 


وهي تحتوي على مادة دهنية تسمی زبدة الکاکاو ولها استعمالات طبية كثيرة لانها ترطب الجلد وتمنع التشقق كذلك 
تحتوي على التیابروین وهي تشبه الکافین في تنبیهها للاعصاب. 
الش و کولانه : 
وهي کاکاو مطحونة دون ان ينزع منها زبد الكاكاو ویخلط قسم منها بالسکر والنشا وتسمی بالشوکولاته الحلوة وقسم 
آخر لایضاف الیها السکر وتسمی بالشوکولاته الرة. 
الکا کاو (۱) 
القادیر : 
۳ ملعقة أكل كاكاو, 4-١‏ ملعقة أكل سكر» ‏ كوب ماء, 4 کوب حلیب 
العمل : 
١‏ - يمزج الكاكاو والسكر ثم يضاف اليه الماء في قدر صغير ويوضع على نار هادئة مع التحريك الى ان يذوب السكر 
ويغلى لمدة ثلاث دقائق. 
۲ - يضاف الحليب اليه ویغلی معه ويحرك باستمرار. 
۴ - يصب في الفنجان ويقدم. 
ملاحظة : 
يستعمل الحليب المكثف بمقدار ! ١‏ كوب حليب و ل كوب ماء وتعد كالسابق. 


الکاکاو (۲) 
القادیر : 
۳ ملعقة كوب کاکاو, سكر للتحلية؛ 2 ۱ كوب حلیب. 
العمل : 
١‏ - یمزج الکاکاو بقلیل من الحلیب البارد. 


۲ - يغلى الحلیب الباقي ثم يضاف اليه الكاكاو والسکر ویحرك حتی یغلی معه فیقدم. 


الكاكاو الثلج 


يعد بنفس مقادیر وطريقة عمل الکاکاو السابقة ثم يثلج ویقدم مع الکریم الخفوق. 


مشروب الشو کولاته البارد 
القادیر 
1 اونس شوکولاته غير حلوة. + كوب سكر, ل كوب ماء مغلى. 


VY 


العمل : 
١‏ - تذاب الشوکولاته في قدر على حمام مائي ثم يضاف السکر والماء المغلي مع التحريك المستمر الى ان يمتزج جيدا. 
۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة جدا ويترك يغلى مدة خمس دقائق دون تحريك. 


۳ - يبرد ويصب في أناء ويغطى ويترك لحين الاستعمال. 


مشروب الكاكاو 


تستعمل مقادير وطريقة عمل مشروب الشوكلاته ويعوض عن الشوكولاته بچ كوب کاکاو. 


مشروب الشوكولاته الحارة 
القادیر : 
۱ اونس شوکولاته, ۲ ملعقة اکل سکر. ‏ کوب ماء مغلي, ۲ کوب حلیب. 
العمل : 
۱ - تذاب الشوکولاته في قدر على حمام مائي مع اضافة السکر والماء والتحريك الستمر الى ان تمتزج جیدا. 
۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة جداً ويغلى لدة ثلاثة دقائق مع اضافة الحلیب تدريجياً ويترك یغلی مع الخفق 
الستمر الى أن يكون رغوة. 
۳ - يقدم مع الكريم المخفوق. 


شوكولاته بالحليب 
يغلى الحليب ثم يضاف اليه مشروب الشوكولاته البارد بنسبة ؟ ملعقة اكل منه لكل كوب حليب ويحرك جيدا الى ان 
يمتزج ثم يقدم. 
الشوكولاته الاقتصادية 
القادیر 5 


۲ اونس شوکولاته غير حلوة, ل كوب سکر, ۲ ملعقة اکل طحین, ۲ كوب ماء مغلي؛ 4 كوب حليب. 
العمل : 
۱ - تذاب الشوکلاته في قدر على حمام مائي ویضاف الیها السکر والطحین والماء الغلي مع التحريك الستمر حتی 
يمتزج الخلیط جیدا 


۲ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة ویغلی لدة من ۱۰-۵ دقائق الى ان يثخن قلیلا. 


۳ - يضاف الحلیب تدریجیا اليه ویترك على النار على أن یغلی ویخفق حتی یکون رغوة. 


۳۷۳ 


XX‏ ت3۳ 


الشو كولاته الغنية 


المقادير : 


سب کوب مشروب الشوکولاته البارد. 2 كوب کریم» ۲ كوب حليب مغلي. 


العمل : 


۱ - یخفق الکریم ویمزج مع الشوکولاته. 
۲ - توضم ۲ ملعقة اكل من المزيج في کوب التقدیم ويملا الکوپ بالحلیب الحار. 


المشروبات غيرا 3 لنهة 
وتشمل الحليب وعصير الفاكهة والخضراوات وهي مواد ضرورية لانها تحتوي على قيمة غذائية عالية وتنشط الكلى على 
العمل :ان آنها تزید افراز الادرار. 


مشروبات الحليب 

یحتاج الافراد الى كميات كبيرة منه في مختلف الاعمار والاوضاع وقد يصاب البعض با ملل عند تناوله كما هو ویمکن 
التغلب على هذا الملل بتنويعه باضافة الفواكه وعصيرها اليه ويثلج احيانا او يخفق مع الفاكهة ويجمل بالكريم ويرش 
بالجوز المفروم لزيادة الشهية والرغبة. 

١‏ - حليب بالوز - تضاف موزة واحدة مهروسة لكل ۲ كوب حليب ويخفق ثم يقدم. 

۲ - حليب بالبرتقال - يضاف ۲ كوب عصير برتقال لكل ۲ كوب حليب مع سكر للتحلية واضافة رائحة للنكهة ويخفق. 

۳ - حليب بالعنجاص - يضاف كوب مهروس العنجاص لكل ۲ كوب حليب ويخفق. 

۶ - حايب بالاناناس - يضاف كوب عصير الاناناس لكل كوب حليب وسكر ويخفق ثم يقدم. 

ه - حليب بالشوكولاته - يضاف ۲ ملعقة أكل من مشروب الشوكولاته البارد لكل كوب حليب وتمزج جيدا ثم تجمل 


بالكريم المخفوق وتقدم. 
7 - حليب بالشوكولاته والكريم - يضاف ملعقة كوب من دوندرمة الكريم بالفانيلا الى مزيج الحليب بالشوكولاته وتمزج 
خا 
حلیب بالبيض 


المقادير 


۲ كوب حلیب, ۲ بيضة؛ ۲ ملعقة اكل سکر, ملعقة كوب فانيلا 


العمل : 


١‏ - يخفق صفار | البيض جيدا مع اضافة | كر والحليب اليه حتى يذوب السكر تماما ويثخن المزيج فتضاف الفانيلا. 
۲ - يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد. 


۳ - يضاف البياض الى المزيج ويمزج جيدا ثم يصب في الاقداح ويقدم. 


Vé 


تضاف ۳ ملعقة اكل من عصير البرتقال او العنب اوالشليك الى الزیج قبل تقديمه. 


مشروبات الفوا که والکاربون 

تباع في الاسواق اصناف متنوعة جاهزة من عصير الفاكهة والشروبات الکاربونية او بشکل مساحیق تذاب بالماء ثم 
تستعمل. ویمکن عمل مشروبات الفواکه والخضراوات في النزل وتحفظ كما بینا سابقا ثم تخفف بالاء وتستعمل 
حسب الرغبة. 

وهناك مشرویات یمکن عملها في النزل بصورة سريعة من الفاكهة الطازجة بعد عصرها وتحلیتها ثم تستعمل حالا 
ویحلی العصیر باستعمال السکر الناعم جدا ویفضل عمل محلول سكري خفیف وذلك بمزج کوب ماء مع السکر في 
قدر ویوضم على نار هادثة مع التحريك الستمر فوق النار حتی یذوپ السکر ويغلى مدة خمس دقائق فیبرد ويوضع 
في الثلاجة لحين الاستعمال. 

تقدم الشروپات بأقداح زجاجية شفافة عدا الحارة منها فتوضع في دورق ثم تصب في أکواب ذات أيدي ویقدم مع 
الباردة منها مکعبات الثلج لتبرید وتجمیل الشروب ویمکن عمل مکعبات ثلجية مشهية وذلك كما يلي: 

١‏ - يضاف قلیل من اللون الاخضر الى الماء قبل تجمیده بحیث پناسب المشروب. 

۲ - تضاف مشروبات الفواکه التبقية عند عمله. 


۳ - تضاف قطع من الفاكهة او لب الفاكهة الراد تقدیمها معها. 
القادیر : 

+ کوب سکرب کوب ماء؛ مبروش قشر ليمونة واحدة او مفروم ناعم. کوب عصير اللیمون الحامض. 
العمل : 

١‏ - يمزج السکر والاء وقشر اللیمون في قدر ویحرك على النار الهادئة حتی یذوب السکر ويغلى. 


۲ - يضاف عصير اللیمون و۲ کوب ماء ثم یمزج مع الزیج السابق ثم يصب فوق قطم الثلج ویقدم. 


مشروب اللیمون الاقتصادي 
يستعمل قشر اللیمون فقط وذلك بغلیه مع الماء ویستعمل الماء مع السکر لعمل الشروب ویضاف اليه احیانا قلیل من 
العصیر للطعم. 


یستعمل مقادیر وطريقة عمل مشروب اللیمون ويعوض عن عصير اللیمون ۲ كوب عصير البرتقال مع ! كوب عصير 
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مشروب الکریب فروت البارد شاي نومي بصرة 
القادیر : ۱ - یکسر نومي البصرة وتزال البذور منه ثم بوضوع في قوری ویضاف اليه الماء الغلي ويترك على النار الهادئة حتی 
لل كوب سکره ج كوب عصير كريب فروت. کوب ماء ل کوب عصير برتقال. + کوب عصير لیمون. یغلی لدة خمس دقائق, 
العمل : ۲ - يصب في الكوب او الاستكان ويخفف بالاء المغلي ويحلى بالسكر. 


١‏ - يعمل محلول سكري من السكر والماء ويبرد. 


۲ - يضاف عصير الفاكهة ويمزج جيدا ثم يصب فوق قطع الج في الاقداح ويقدم. 


الثلجات (الدوندرمة - البوظة) 


تعد المثلجات من الاصناف اللذيذة والمنعشة وخاصة في مواسم الصيف وتقدم في الدعوات الرسمية والخصوصية 


الليمون بالصودا كصنف قائم بذاته او تقدم مع الفاكهة العلبة او الطازجة او مع البسكت او الشوكولاته. وتحشى بها الكيكات 

المقادير : الصغيرة والاسفنجية او تقدم مع الصلصات الحلوة وترش بالکسرات, ويفضل تقديمها في كؤوس زجاجية شفافة. 
كوت شکره ما كوي عن اللبعون: © كوب نام کو وتصنع المثلجات من الفواكة الطازجة المتوفرة في موسمها والفواكة المتبقية في البيت. والظجات على انواع عديدة منها 
العمل : المائية واساس تكوينها الماء او عصير الفاكهة او الحليب مع السكر والروائح المتنوعة وتستعمل سعها احياناً فاكهة 


E‏ ا 
١‏ - يعمل المحلول السكري من السكر والماء مع اضافة قطرات من اللون الاخضر. مهروسة او مفرومة او يضاف اليها بياض البيض او الجيلاتين اى السحلبيا 
ب انوه ع ال ر سه ا و ا القع زيجي ا رت ومنها ایضاً الشجات الصنوعة بالکریم واساس تكويتها العزيمة ولا تطبخ او الصنوعة من الکاستر وهي عادة تطبغ. 
البرتقال او الليمون. وتجمد المتلجات في البيت عادة اما بوضع المزيج في آلة التجليد اليدوية او بوضعها في قوالب خاصة في المجمدة وقي 
هذه الحالة يتوجب تحريك المزيج بالملعقة عدة مرات خلال فترة انجمادها حتى تحافظ على نعومة قوامها ولا تتجلد. 


مشروب الاناناس 
المقادير : دوندرمة الليمون 
كوب محلول سكري, كوب عصير اناناس. المقادير : 
العمل : ج كوب عصير لیمون» 6 كوب ماء. ‏ ۱ كوب سکره ملعقة كوب مبروش قشر اللیمون. 
يمزج العصير مع المحلول السكري ويقدم في أقداح مع مكعبات الثلج. العمل : 
مشروب التوت الاحمر ١‏ - يوضع الماء والسكر ومبروش قشر الليمون في قدر على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
المقادير : ۲ - يرفع من النار ويضاف اليه عصير الليمون ويخلط جيدا . 


كوب محلول سکري» ۲ کوب عصير التوت. ل كوب عصير لیمون, ۲ كوب ماء ۳ - يصفى الخليط ويجمد بالة التظيج او في المجمدة. 


العمل : و .خف 5 
١‏ - يمزج عصير التوت مع عصير الليمون والمحلول السكري جيدا . امقادر : 
۷ يخفق الما هع الماع وق اة ت الثلج. 9 
اک" ۱ كوب عصير البرتقال. ۲ كوب ماء. ل كوب عصير الليمون. ل ١‏ كوب سكر, ملعقة اكل مبروش قشر البرتقال. 
مشروب ال ل العمل : 
تستعمل مقادیر وطريقة عمل مشروب التوت الاحمر. تستعمل طريقة عمل دوندرمة اللیمون. 
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دوندرمة شربت البر تقال الجاهز 

القادیر : 

ج ۲ كوب ماء. 2 كوب شربت برتقال, ۲ ملعقة اكل عصير الليمون» سکر التحلية 
العمل : 

تخلط جميع الواد وتصفی ثم تجمد. 

دوندرمة البرتقال 

القادیر : 

۲ کوب عصير البرتقال. ۲ کوب ماء. ملعقة اكل عصير اللیمون. ملعقة أكل مبروش قشر البرتقال, سکر للتحلية 
العمل : 

۱ - يوضع الماء والسکر ومبروش قشر البرتقال في قدر على النار. ويترك یغلی مدة خمس دقائق. 


۲ - يضاف اليه عصير البرتفال واللیمون ویخلط ثم یصفی ویجمد . 


دوندرمة الفوا که الثلاثة 
القادیر : 
كوب عصير برتقال. كوب مهروس الوز, ل كوب عصير اللیمون, ۲ كوب ماء. ۲ كوب سکر ملعقة کوب مبروش قشر 


اللیمون. 
العمل : 

۱ - يوضع السکر والماء وقشر اللیمون في قدر على النار ويترك یغلی مدة خمس دقائق. 

۲ - يرفع من النار ليضاف اليه عصير الفاكهة والموز الهروس ثم یجمد. 

دوندرمة التوت الاحمر 

القادیر : 

۲ كوب ماء. ل ۱ كوب عصیر التوت. (۱ کوب سكر, ملعقة اكل عصير الیمون. 
العمل : 

١‏ - يوضع الماء والسكر في قدر على النار ويترك يغلي مدة خمس دقائق. 


۲ - يرفع من النار ويضاف اليه عصير التوت والحامض ويخلط ثم يجمد. 


دوندرمة الشليك (الحلك) 
تستعمل مقادير وطريقة عمل دوندرمة التوت. 
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دوندرمة البطیخ 
القادیر 


۲ كوب بطيخ مهروس جيداء + ۱ کوب سکر, کوب ماء. + کوب عصير لیمون, ملعقة اكل مبروش قشر اللیمون. 
العمل : 
١‏ - يوضع الاء والسکر ومبروش قشر الليمون في قدر على النار ویترك يغلي مدة خمس دقائق, 
۲ - يرفع من النار ویضاف اليه لب البطیخ وعصير اللیمون ویخلط جیدا ثم یصفی ویجمد . 
دوندرمة الشمش 
القادیر : 
۲ كوب مشمش مهروس. ل كوب سکر, كوب ماء. کوب عصير اللیمون. 
العمل : 
۱ - يوضع السکر والاء في قدر على النار ويترك يغلي مدة خمس دقائق. 
۲ - يرفع من النار ویضاف اليه الشمش وعصير اللیمون ثم يجمد. 
دوندرمة قمر الدین 
القادیر : 
۲ كوب عصير قمر الدین» ۲۹ کوب ماء. ۱۵ کوب سکر, ملعقة اكل عصير لیمون. ملعقة کوب مبروش قشر اللیمون. 
العمل : 
۱ - يوضع السکر والاء ومبروش قشر اللیمون في قدر على النار حتی يغلي مدة خمس دقائق. 
۲ - یرفع من النار ویضاف اليه عصير قمر الدين ثم يجمد. 
دوندرمة العنب 
القادیر : 
+ كوب عصير العنب. ۲ کوب ماء. ۱3 کوب سكرء كوب عصير اللیمون. ملعقة اكل مبروش قشر اللیمون. 
العمل : 
١‏ - یوضع الاء والسکر ومبروش قشر اللیمون في قدر على النار ویترك يغلي مدة خمس دقانق. 
۲ - يرفع من النار ویضاف اليه عصير العنب واللیمون ثم يجمد. 
دوندرمة الاناناس 
القادیر : 


١‏ كوب سكرء 2 كوب عصير ولب الاناناس؛ ۱3 كوب ماء. 
: 2 کوب عصیر ولب : 
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العمل : 
١‏ - یوضع السکر والماء في قدر على النار ويترك يغلي مدة خمس دقائق. 
۲ - یرفع من التار ویضاف آله صیر الاناناس ولبه وعصیر اللیمون ثم یجمد. 
ملاحظة : 
۱ - يضاف بیاض بيضة مخفوقة جیدا الى جمیع الوصفات السابقة وذلك عند بدء الانجماد في حالة استعمال آلة 
التثليج وبعد ان یجمد اثناء خفقه في حالة استعمال المجمدة. 
۲ - يستعمل الحليب عوضا عن عصير الفواکه الستعملة في الوصفات السابقة الذكر ويجب ان یذاب السکر في الحلیب 
على النار ثم یستعمل. 
دوندرمة الحليب بالسحليية (۱) 
القادیر : 
٤‏ كوب حلیب, كوب سکر, ملعقة أكل سحلبية. 3 ملعقة کوب فانیلا: 
العمل : 
١‏ - يضاف ربع کوب ماء الى السلحبية حتی یمتزح جیدا 
۲ - یقلی الحلیب مع السکر ویرفع من التار. 
۳ - يضاف ربع کوب من الحلیب الحار الى مزیج السلحبية ویحرك ثم يضاف الى الحلیب ويحرك چیدا. 
٤‏ - يعاد وضعه على النار ليغلى قلیلا فیفلظ قوامه ویچمد. 
» - یمکن تلوینها بالوان مختلفة حسب الرغبة. 
7 - يمكن اضافة اللوز او الفستق الفروم عند بدء انجماده وتکمل عملية التجمید. 


دوندرمة الحليب بالسحلبية (۲) 
المقادير : 
٤‏ كوب حليب» ل ملعقة اكل نشاء ل ملعقة اكل سحلبية. 3 ملعقة كوب فانیلاه كوب سكر. 
العمل : 
١‏ - يوضع الحلیب والسكر في قدر ويترك على النار حتى يذوب السكر 
۲ - يذاب النشا في ربع كوب ماء بارد ويضاف لنصف كمية الحليب ويطبخ على الثار. 
۲ - يضاف ربع كوب ماء بارد الى السحلبية ويحرك جيدا ثم يضاف الى نصف كمية الحليب المتبقى ويطبخ على النار 
٤‏ - يخلط المزيجان معا جيدا ثم يبرد ويحمد 


ه - يمكن تجميلها بالفستق والالوان كالطريقة السابقة. 


FA. 


دوندرمة الكرامل 
تستعمل مقادير وطريقة عمل اي تلج يدخل الحليب في تركيبه ولكن تذاب لل كمية السكر في قدر على النار حتى يصبح 
لونه بنى (كرامل) فيضاف الى الحليب الحار والسكر المتبقى وتتم العملية, 
الدوندرمات بالكريمة 
وتختلف اصنافها بحسب الخليط المستعمل وتتكون بصورة عامة من مواد اساسية كالبيض او النشا او الجيلاتين او 


الطحين التي تمنع تكون البلورات المائية المتجمدة. 


دوندرمة كريمة الفانيلا 


المقادير : 
؛ کوب کریم. * كوب سکر, ۲ ملعقة كوب فائيلا. 
العمل : 
يخلط السکر والگریم والفانيلا ويخفق بالشوكة حتی يذوب السکر ثم یجمد. 
للتنويع : 
۱ - یمکن استعمال ۲ كوب حلیب مع ۲ کوب كريم عوضا عن ٤‏ کوب کریم. 
۲ - يمكن استعمال + ۲ كوب حلیب مكثف مع + کوب حلیب سائل عوضا عن الكريم. 











دوندرمة الكريمة بالبيض 
القادیر : 
٤‏ كوب کریم. كوب سکر, ه بیض, ۲ ملعقة کوب فانیلاه ۲ ملعقة أكل فستق مبروش او + كوب شليك. 
العمل : 
١‏ - یخفق صفار البیض جيدا مع اضافة السکر اليه حتی یصبح الزیج ناعما. 
۲ - تضاف الكريمة للخلیط ویوضع الخليط في قدر على حمام مائي مدة ربع ساعة مع التحريك الستمر. 
۳ - يبرد الخلیط ویضاف الشليك اليه ثم يجمد. 
٤‏ - يلون بقلیل من اللون الاخضر اذا استعمل الفستق. 


ه - يصب في کژوس زجاچية ویجمل حسب الرغبة, 


دوندرمة كريمة الفانیلا بالکاستر 
القادیر : ۱ 
۲ كوب حلیپ. ۲ بیض, ۲ کوب کریم. 2 کوب سكرء ‏ ملعقة كوب فانيلاء ملعقة اکل طحین. 
العمل : 
۱ - يمزج السکر والطحین في قدر ویضاف اليه الحلیب بالتدریج مع التحريك حتی یتجانس الزیج. 
۲ - يوضع القدر على حمام مائي او نار هادئة جدا مع التحريك حتی یثخن المزيج. 


۳ - یغطی القدر ویترك یطبخ مدة خمس دقائق ویرفع من النار. 


٤‏ - یخفق البیض ویضاف اليه مقدار + کوب من مزیج الحلیب الحار ویمزح جیدا ویضاف الى الحلیب الحار. 


ه - يعاد وضع القدر على النار ویطبخ لدة دقيقتين ویرفع من النار ویبرد قلیلا. 

١‏ - تضاف الفانیلا الى الزیج ویحرك. 

۷ - يضاف الکریم ویحرك قلیلا ثم يجمد. 

قالب کریم الفانیلا 

القادیر : 

۲ كوب کریم؛ ل كوب سکر ناعم ١‏ ملعقة کوب فانیلا. ۲ بياض بیض 
العمل : 

۱ - یخفق الکریم قلیلا ثم يضاف السکر والفانیلا ویخفق حتی يثخن قليلا. 


۲ - یخفق بیاض البیض جیدا ویضاف الى الکریم ویخلط جیدا ثم يوضع في قالب ویجمد . 
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قالب الدیس 
القادیر : 
۲ بیض: . كوب دبس. كوب كريم: ملعقة كوب مسحوق الدارسین. ملعقة اكل عصير الپرتقال 
العمل : 
١‏ - يخفق البيض ويضاف اليه الدبس ويطبخ على حمام مائي حتى يثخن المزيج. 
۲ - يصب المزيج في كاسة ويبرد بوضعه في اناء به ماء بارد ويخفق جيدا الى ان يصبح كالكريم. 
۲ - یضاف عصیر البرتقال والدارسین ویمزج معا. 


٤‏ - یخفق الکریم حتی يثخن ثم يصب على مزیج الابس ویجمد. 


قالب الشو کولاته 
القادیر : 
۲ کوب کریم. مشروب الشوكولاته. ۲ بیاض بیض 
العمل : 
۱ - یخفق الكريم حتى يثخن ویضاف اليه مشروب الشوکولاته ویخلط جیدا 


۲ - یخفق البیاض جیدا ثم يضاف الى الکریم الخفوق ویخلط جیدا ويجمد. 


قالب اللاك 
القادیر : 
۲ كوب كريم؛ 3 کوب ماء. ۲ بیاض بیض, + ۱ ملعقة کوب فانیلاه سكر للتحلية. 
العمل : 
١‏ - یوضع السکر والاء في قدر على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
۲ - یخفق بیاض البیض حتی یجمد ثم يضاف اليه الحلول السكري وهو حار مع استمرار الخفق حتی یبرد . 
۳ - یخفق الکریم حتی یتخن ثم يضاف الى البیض الخفوق ویبرد الزیج جیدا ثم تضاف اليه الفانیلا ویچمد. 
قالب قهوة 
التادیر : 
۲ كوب كريم؛ + كوب قهوة مركزة مصفاة؛ ۲ بیاض بیض. ‏ کوب سکر 
العمل : 
۱ - یذاب السکر في القهوة على النار 
۲ - یخفق البیاض حتی یجمد ویصب فوقه مزیج القهوة وهو حار مع الخفق الستمر الجید ويبرد تماما . 


۳ - یخفق الکریم حتی يثخن ویضاف اليه بیاض البیض ویچمد . 


۳۸۳ 





قالب الفواكه السکرة 


القادیر : 


۲ كوب کاستر مغلي دون سكرء ۲ كوب سکر, ۳ كوب ماء, ملعقة اکل عصير لیمون, ۲ بیاض بیض, كوب کریم. 


كوب فواکه مسكرة؛ فستق, ملعقة کوب فانیلا. 
العمل : 
١‏ - يفرم الفستق الى شرائح طولية وتقطع الفواكه المسكرة الى مكعبات. 
۲ - يوضع الماء والسكر وعصير الليمون في قدر على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
۳ - يضاف المزيج الى الكاستر المغلى ويخلط جيدا . 
۶ - تضاف الفانیلا ويترك المزيج يبرد مع التحريك المستمر. 
ه - يجمد المزيج لنصف مرحلة التجميد كالطريقة العامة أو في الثلاجة 
١‏ - يخفق بياض البيض حتى يجمد وتضاف اليه الكريمة المخفوقة والفواكه والفستق وتمزج جيدا. 
۷ - يضاف الزیج الى الكاستر المثلج ثم يجمد. 


قالب ايطالى 


۱ - يبطن قالب عميق بطبقة من دوندرمة كريمة الفانيلا او الليمون او البرتقال. 
۲ - يملا الفراغ في الوسط بمزيج قالب الشوكولاته بعد تجميده ثم توضع فوقه طبقة من دوندرمة الكريمة. 
۳ - يغطى بطبقة من دوندرمة الكريمة بأستعمال ملعقة أكل وترص بلطف حتى تتكون طبقة بثخن انج واحد. 


؛ - يغطى القالب بطبقة من الورق الشمعي ثم يغطى القالب جيدا وتتم عملية التجمید. 


دوندرمة كاستر الفانيلا الاقتصادية 
المقادير : 
۲ كوب حليب» بيضة, ملعقة أكل نشاء ٤‏ ملعقة أكل سكرء ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يغلى الحليب مع السكر على النار ثم يرفع. 
۲ - يمزج النشا مع ۲ ملعقة أكل ماء بارد ثم يضاف اليه ۲ ملعقة أكل حليب حار ويمزج جیدا. 
۳ - يضاف مزيج النشأ الى الحليب الحار ويعاد وضعه على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ويرفع من النار. 
٤‏ - يخفق البيض ويضاف اليه ۲ ملعقة أكل من مزيج الحليب الحار ويخلط جيدا ثم يضاف الى مزيج الحليب. 
ه - يعاد على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ثم تضاف الفانيلا. 


١‏ - يرفع من النار مع التحريك الستمر حتى يبرد تماما ثم یجمد. 


۳۸۶ 


دوندرمة الکاستر بالوز 
القادیر : 
۲ موزء ملعقة كوب عصير اللیمون. + کوب سکر, کوب حلیب» ۲ بیض. 
العمل : 
١‏ - يهرس الوز جیدا ویضاف اليه عصير اللیمون. 
۲ - يعمل الكاستر من الحلیب والسكر والبيض. 
۳ - يضاف خليط الموز الى الكاستر ويقلب جيدا ويبرد تماما ثم يجمد 


دوندرمة الكاستر بالقهوة 
المقادير : 
۴ كوب حلیب. كوب کریم. لل كوب سكر, ملعقة أكل نشاء ۲ بیض, قهوة مركزة مصفاة حسب الرغبة. 
العمل : 
١‏ - يغلى الحليب مع السكر ويرفع من النار. 
۲ - يضاف ۲ ملعقة أكل ماء الى النشا ويمزج جيدا. 


۳ - يضاف مزيج النشا الى الحليب مع التحريك ويعاد وضعه على النار ويترك يغلى مدة خمس دقائق ثم يرفع من 
النار. 


6 - یخفق البیض جیدا ثم يضاف اليه قلیل من مزیج الحلیب الحار ویحرك جیدا ثم يضاف الى الحلیب الحار ویعاد 
وضعه على نار هادئة ویطبخ مدة دقيقتين ویرفم من النار ویبرد . 


۵ - یخفق الکریم جیدا ویضاف للخلیط ویجمد كالطريقة العامة أو في الثلاجة. 


باي بدوندرمة الكريمة 
القادیر : ۱ 
قالب باي من الفطيرة الدسمة (تراجع الفطائر), ل مقدار من قالب دوندرمة كريمة؛ ۳ بياض بيض» ج كوب سكر, 
ج ملعقة كوب عصير الليمون ؛ ملعقة كوب فانيلا. 
العمل : 
١‏ - يملأ قالب الباي الناضج بالدوندرمة بصورة جيدة 
۲ - يخفق بياض البيض مع اضافة السكر اليه وعصير الليمون والفانيلا حتى يجمد تماما. 
۳ - يصب المزيج فوق الدوندرمة وتغطى به جيدا 


٤‏ - يوضع في فرن معتدل الحرارة لدة خمس دقائق فقط حتى لا تذوب الدوندرمة 


۳۸۰ 


ه - ویدلا من استعمال بیاض البیض یجمل بالجوز الفروم ویقدم مع صلصة الشوکولاته او الکرامل ولا يوضع في 


الفون. 
الكيك الاسفنجي بدوندرمة الكريم الفط التاسع 
المقادير : 
مقدار من دوندرمة الكريم؛ كيكة اسفنجية بثخن انج واحدء ‏ بیاض بیض, ل كوب سكرء + ملعقة كوب عصير ليمون, 
ل ملعقة كوب فانيلا حفظ المواد الغذائية 
العمل : يحمل الذباب والهواء القاذروات والجراثيم والاتربة ويتركها على المواد الغذائية ا مكشوفة فتتلوث با مكروبات وتتسرب الى 
١‏ - يعمل من الدوندرمة قالب بشكل مستطيل. الاجسام فتسبب الامراض وأحيانا التسمم. لذا يجب حفظها في مكان جاف بارد مع تغطيتها دائماً. وتستعمل 


القناني الزجاجية والبرطمانات المغطاة لحفظ الدهن والطرشي والجبن والمربيات والسكر والطحين وغيرها. 


۲ - تقطع الكيكة الاسفنجية الى قطعتین اكبر من حجم مستطیل الدوندرمة بانج واحد. ١‏ 
اسہاب فساد الاغذية : 


۳ - يوضع قالب الدوندرمة بين طبقتين من الكيكة الاسفنجية على ورق اسمر. 
تتلف الواد الغذائية نتيجة سبيين هامين هما 


۱ - نمو العضویات والبکتریاوالخمانر. 

۲ - تأثير الانزیمات. 

والعوامل الضرورية الساعدة لنمو العضویات هي: 

١‏ - الغذاء - وهو ضروري لنموها وتستمد غذاعها من الواد الغذائية التي تنمو علیها. 

۲ - الرطوية. 

۳ - درجة الحرارة اللائمة. 

وتنمى العفنیات في الاغذية التي تحتوي على الکاربون والهیدروجین وا لاوکسجین وفي الحیط الحامضي والقاعدي 


والتعادل کاللحوم والجين والحلیب ومنتجاته وتقتل بدرجات الحرارة العالية والغلى عدا السبورات منها وكذلك في 
الحرارة النخفضة جدا والنجمدة. اما الدرجة اللائمة لنموها فهي ۲۰ - ۲۰ وتوفر الرطوية. 


أما البکتریا قمنها النافعة حيث تکسب الاغذية طعما ونكهة خاصة كاللبن والجبن والطرشی ومنها الضارة لانها تفسخ 
الاغذية وتنتج موادا سامة ضارة بالصحة. 


٤‏ - یخفق البیاض جیدا مع اضافة السکر والحامض حتی یجمد ويغطي القالب به جيدا. 


ه - يوضع في الفرن مدة خمس دقائق ویقدم. 


وتقتل البکتریا بدرجة الغلیان والحیط الحامضي الا السبورات منها فتحتاج الى حرارة عالية ووقت طویل لذلك تتلف 
الاغذية غير الحامضية أثناء الحفظ 

وتنمو الخمائر في الاغذية التي تحتوى على الكاربوهيدرات فالاغذية التخمرة تحتوى على فقاعات غازية واذا استمر 
التخمر فيتحول الكحول الى حامض. وتلائمها درجة ۲۰ - 58 م ولا تنمو في درجات الحرارة العالية وفي المحاليل 
السكرية المركزة. 

أما الانزيمات فهي مواد كيماوية توجد في الكائنات الحية وتؤثر على المواد الغذائية ولكنهاتقتل في درجات الحرارة 
العالية لذلك يمكن حفظ الاغذية المطبوخة وقتا طويلا 





۳۸۷ FA 





فوائد حفظ الاغذية : 


۱ - توفر المال اذ تکون اسعارها رخيصة في مواسمها 
۲ - تعطی الفرصة لاستعمال الواد في الواسم التي تتعدم فیها. 
۳ - حفظ الفانض عن الحاجة منعاً من التلف. 


٤‏ - سهولة نقل الاغذية الى الاماکن البعيدة التي لا تصلها الاغذية الطازجة. 


طرق حفظ الاغذية 

يقصد به توفير جو غير ملائم لنمو العضويات والانزيمات مما يساعد على بقاء الاغذية فترة زمنية طويلة وصالحة 
للاستعمال وغير مضرة بالصحة؛ وطرق حفظها هي: 

أ - التجفيف: ويقصد به تقليل كمية الماء الموجودة في المادة الغذائية باقل من نسبة ۳۰/ تقريباً مما يساعد على توقف 
نمو العضویات وتعرض فيها الواد الغذائية للحرارة او لتیار الهواء وتستعمل اشعة الشمس او النار كالفرن مثلاً. 
وهي طريقة منزلية شائعة الاستعمال. وتستعمل احياناً مواد كيمياوية عند تجفيف الفاكهة وتساعد على احتفاظها 
باللون والشكل والرائحة. 

ب - التبريد والتجميد: تحفظ الاغذية في درجات الحرارة المنخفضة جداً بحيث تؤخر نمى بعض العضويات وتقتل في 
درجات التجميد. ونستعمل الثلاجات الكهربائية في البيت لحفظ الاطعمة لايام عديدة كل بحسب نوعها. اما 
المجمدات فتصلح لحفظ الاطعمة ويصورة جيدة لفترات طويلة. ويحافظ الطعام المحفوظ في المجمدات على نوعيته اذا 
ما تم تجميده بصورة صحيحة وبقي في الجمدة للفترة الملائمة لنوعيته. 

ج - التعلیب: ويتعرض الغذاء الى درجات الحرارة العالية لقتل الانزيمات والعضويات عدا السبورات حيث تحتاج الى 
حرارة عالية وفترة طويلة ولذلك يفضل استعمال قدور الضغط. ويسهل حفظ الفواكه والخضراوات الحامضية من 
الحرارة الاعتيادية اما الاغذية الاخرى فتحتاج الى عناية خاصة. 


اطربی 


وتستعمل فیها الفاكهة والخضر والازهار صحيحة او مهروسة وتخلط بالسکر وتطبخ بدرجات الحرارة العالية فیفلظ 
قوامها ویتحول الى قوام لزج» وتصلح كافة انوا ع الفاكهة تقريباً ك, ولکن افضلها هي الغنية بمادة البکتین وهي 
التي تکسبها قواماً ازجا وهي مادة كاربوهيدراتية وتوجد في معظم الفواکه والخضر وتختلف نسبتها من نوع لآخر 
وتبعاً لنضج الثمرة حيث تزداد نسبتها خلال فترة النضح الى ما قبل اکتمالها تماماً ثم تقل بعد ذلك تدريجياً 
وتتراوح هذه النسبة بين ١‏ و٠‏ - 0.5. وتزيد نسبتها في التفاح والسفرجل وتقل في الشليك مثلاً. ولذلك تختلف 
المربيات في قوامها ولونها وطعمها تبعاً لنقص أو زيادة مادة البكتين وعلى مقدار السكر والحامض الوجود فیها. 


القواعد العامة لعمل الربی : 


۱ - یحضر النبات کل حسب نوعه ویفسل جیدا ويزال العطوب منه. 
۲ - تتوقف كمية السکر الستعملة على نوع النباتات وحموضتها ورغبة الستهلك ففي النباتات الحمضية کالشمش مثلا 
يضاف لكل كيلو منه كيلو وربع او كيلو ونصف سکر مع كوب من الاء. اما النباتات القليلة الحموضة کالخوخ 


TAA 





والتفاح وغیرها فیضاف لكل كيلو منه ثلاثة ارباع كيلو سكر مع + کوب ماء. ويلاحظ ان زيادة كمية السكر عن 
الحاجة تؤدي الى تبلورها وتؤدي قلتها الى تخمرها وتلفها. 

۳ - يضاف كوب ماء لكل كيلو سكر ويمكن استعمال عصير الفاكهة او ماء السلق وهناك بعض النباتات لا تحتاج الى 
اضافة اي سائل كالشليك والشجر الاحمر. 


٤‏ - يجب ان تكون الاواني المستعملة نظيفة. 

و - تطبخ الربی بثلاث طرق هي: 

أ - توضع الفاكهة على النار مع مقدار من الماء لسلقها حتى تلين ثم يستعمل ماء السلق لعمل الشيرة (اي الحلول 
السكري) وتطبخ فيه الفاكهة مرة اخرى كل صنف حسب نوعه. 

ب - تعمل الشيرة من الماء والسكر ثم تضاف الفاكهة بعد اعدادها وتطبخ معها. 


ج - توضع الفاكهة مع السكر بشكل طبقات متبادلة بحيث تكون الطبقة الاولى من الفاكهة وتتبع هذه الطريقة في 
الفاكهة الغنية بعصاراتها كالشليك والشجر الاحمر. 


الشروط الواجب مراعاتها عند طبخ المربى : 


١‏ - تطبخ على نار هادئة كي لا تحترق ويلاحظ اذابة السكر تماما قبل بدء الغليان وذلك بالتحريك المستمر وتخلتف مدة 
نضجها من ۲۰ - ۲۰ دقيقة تبعاً لنوع وصلابة الفاكهة 

۲ - تزال الزفرة عند تكوينها وعدم ازالتها بسبب تعکر لونها. 

۳ - تقلب المربى باستمرار وعند وصولها الى درجة الغليان يلاحظ تقليبها بخفة. 

٤‏ - عند عمل الشيرة يضاف لكل كيلو سكر ملعقة اكل عصير الليمون ويفضل اضافته قبل نضح المربى بمقدار خمس 


دقائق. 


۳۸۹ 


ه - یختبر نضجها بوضع قلیل منها اثناء الطبخ على حافة طبق نظیف جاف وتترك لتبرد قان حافظت على قرامها 
وانکمش سطحها دل على نضجها , 

- تعبا الربیات بعد ان تبرد تماما في قناني نظيفة وجافة او برطمانات الى ما قبل حافتها بمقدار سم واحد ثم 
یمسح التساقط منه على الخارج بفوطة مبللة بالاء ثم يصب في الفوهة قلیل من الشمع النصهر او زیت الزیتون 
ویغطی بورق شمعي ثم يغطى ویحکم الغطاء تماما ویترك في مکان بارد وجاف متجدد الهواء. 


مربی التفاح (۱) 
القادیر : 
14 كيلو تفاح: كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون, قليل من الهیل. + کوب مسحوق الكلس (النورة). 
العمل : 
١‏ - يغسل التفاح ویقشر ثم تزال البنور باستعمال حفارة الخضر. 


۲ - يذاب مسحوق الکلس في سطل من الاء ويترك قلیلا ليتركد الکلس في القعر ثم يؤخذ الاء الصافي منه فقط وینقع 
فيه التفاح لدة ربع ساعة 

۳ - يرفع التفاح من ماء الکلس ویشطف جیدا بالماء ثم یسلق نصف سلقة. 

؛ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه ! کوب من ماء سلق التفاح ويوضع على النار مع التحريك الستمر وترفع 
الزفرة كلما ظهرت الى أن يثخن الحلول فیضاف الحامض والتفاح والهیل او يربط الهیل بشاشة صغيرة بعد ان 
یدق ناعما . 

ه - يترك على النار الهادئة حتى ينضج التفاح ویثخن المزيج ثم يختبر ويرفع من النار. 

7 - تترك لتبرد تماما ثم تعب في القناني وترفع شاشة الهيل منها. 


۷ - يفضل تغطية القدر بقطعة شاش ويترك في الشمس لمدة اسبوع ثم تعبا في القناني. 


مربى التفاح (۲) 
العمل : 
١‏ - يقشر التفاح ويقطع قطعا رفيعة وتنزع البذور. 
۲ - توضع القطع في قدر ویضاف اليها ماء كاف لغمرها ويوضع القدر على النار مدة نصف ساعة. 
۴ زقآتن التقاص وجمتتوه شاف اک ۲: کوب مه كرب شكل وجلفقة کوب عصين عمش 


٤‏ - توضع جميع القادیر في قدر على النار الهادئة مع التقلیب حتی یذوب السکر وتترك على النار حتی تنضج مع رفع 
الزفرة كلما ظهرت 


ه - تترك المربى لتبرد تماما وتعباً في القناني. 


۳۹۰ 





مربی السفرجل (۱) 
القادیر : 
ل كيلو سفرجل, + كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير الليمون, هيل مربوط بشاشة. 
العمل ۱ 
١‏ - يغسل السفرجل جيدا ویوضم في قدر ویضاف اليه ماء كاف لتغطيته. 
۲ - یوضع القدر على النار الهادئة حتی يلين السفرجل ثم یرفع من النار ويترك يبرد. 
۳ - يقشر ثم یقطع شرائح ثخينة وتزال منه البنور 
٤‏ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه کوب من ماء السلق ویوضع على النار مع التحريك الستمر وترفم الزفرة كلما 
ظهرت الى أن یخن الحلول فیضاف الحامض والهیل. 
ه - يضاف السفرجل الى محلول السکر ويترك على النارالهادنة حتی ينضج السفرجل وتختبر الربی. 


١‏ - يرفع من النار وتزال شاشة الهیل ويترك ليبرد تماما ثم تعب في القناني. 


مربی السفرجل (۲) 
یغسل السفرجل ثم یقشر ویبرش بالبرشة او یفرم بالسکین ناعما ویوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ثم یوضع القدر 
على الثار حتی ینضح السفرجل فیقاس الزیج ویضاف ما یعادله من سکر وملعقة کوب عصير اللیمون ویعاد وضعه 
على النار مع التقلیب الستمر حتی ینضح ویختبر ثم يترك ليبرد تماما ویعباً في القناني. 


مربی الشمش (۱) 
القادیر : 
۱۶ كيلو مشمش, ۱۶ - (۱ كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون. 
العمل : 
١‏ - یفسل الشمش ویجفف تماما ويقطع نصفین لازالة النواة او يترك صحیحا. 
۲ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ویوضم على النار لیسلق نصف سلقة. 
۳ - يرفع من النار ویزال الشمش منه. 


؛ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه ۱ كوب من ماء السلق ويوضع على النار مع التحريك الستمر وترفع منه 
الزفرة كلما ظهرت حتی يثخن الحلول فیضاف الحامض وا لشمش. 

ه - تترك على النار الهادی یغلی حتی تنضح فتختبر وترفع من النار وتترك لتبرد تماما ثم تعبا في القناني ویمکن 
وضعها تحت شعة الشمس لدة اسبوع في أناء مغطى بشاشة نظيفة 


مربی الشمش (۲) 


يغسل الشمش ویجفف تماما ویقطع نصفین لازالة النواة ثم يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار حتی 








ینضح ویهرس الشمش ثم یقاس ویضاف لكل ۲ کوب منه ۲ کوب سکر وملعقة کوب عصیر حامض ویعاد وضعه 
على النار الهادنة مع التقلیب الستمر حتی یذوب السکر وتنضح الربی فتختبر ثم تبرد وتعبأ في القناني. 


مربی الخوخ (الدراق) 
القادیر : 
+ كيلو خوخ كيلو سكرء ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون 
العمل : 
۱ - يغسل الخوخ جیدا ثم يقطع نصفين لازالة النواة 
۲ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطیته ویوضع على النار لیسلق نصف سلقة فقط فیرفع من النار ویخرج الخوخ منه. 
۲ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه ۱3 کوب من ماء السلق ویوضع على النار مع التحريك الستمر ورفع الزفرة 
كلما ظهرت حتی يثخن الحلول فیضاف اليه الحامض. 
؛ - يضاف الخوخ ویترك یغلی حتی تنضح الربی وتختبر فترفع من النار وتترك لتبرد تماما ثم تعبا في القناني ویمکن 
وضعها تحت أشعة الشمس لدة اسبوع في اناء مفطی بشاشة نظيفة. 


مربی النارنج 
المقادير : 
قشر ثمانية نارنج کبيرة, ۱٩‏ كيلو سکر, 2 کوب عصير نارنج. هيل مربوط بالشاشة 
العمل : 
۱ - یزال القشر الاصفر الخارجي وذلك بحکه بالسکین لازالة اللون الاصفر تماما. 
۲ - تنقع الاثمار صحيحة في الاء لدة ۱۲ ساعة مع تغیر الماء مرتين خلال هذه الفترة. 
۳ - یفصل القشر الابیض من اللب ويقطع القشر الى شرائح رفيعة. 
٤‏ - توضم الشرانح في قدر وتغمر بالاء ثم تسلق حتی تنضح تقریبا فتصفی وتعصر جيدا . 
ه - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه ۱ کوب ماء ويترك على النار يغلى مع التحريك الستمر ورفع الزفرة كلما 
ظهرت حتی يثخن المزيج. 
7 - يضاف القشر السلوق ویترك یفلی مع محلول السکر ثم يضاف عصير النارنج. 
۷ - يترك یغلی مدة ربع ساعة ثم يرفع من النار ویبرد ويعبأ في القناني 
ملاحظه : 
يمكن استعمال قشر البرتقال الثخين عوضا عن النارنج. 
مربی الورد 
القادیر : 


5 
۸ كوب ورد؛ ج كيلو سكرء + كوب عصير حامض. 


۳۹۲ 


العمل : 

۱ - تزال الاعناق الخضراء والکژوس الزهرية وأعضاء التلقیح ثم یفرم الورد بماكنة اللحم ناعماً او بالسکین مع رشة 
پالحامض آثناء الفرم. 

۲ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه کوب من الاء ويترك على النار مع رفع الزفرة كلما ظهرت الى ان يشخن 
المحلول, 

۳ - يضاف الورد الفروم مع الحامض ويترك على النار حتى تنضج فتختبر ثم تترك تبرد تماما وتعبأ بالقناني. 

ملاحظة : 

يمكن استعمال ورد النارنج والليمون والبرتقال بنفس الطريقة. 


مربى البذجان 
المقادير : 
١!‏ كيلو بذنجان, | كيلو سکر, ۲ ملعقة اكل عصير الليمون, قليل من الهیل. كوب مسحوق الكلس (النورة)؛ لب جوز. 
العمل : 
١‏ - يختار البذنجان الصغير الخال من البنور ويغسل جيدا ثم تزال الاوراق الخضراء فقط مع ترك الساق. 
۲ - یقطم جزء من اسفل البذنجان على أن لا ینفصل وتزال البذور منه على قدر الستطاع. 
۳ - یذاب الکلس في سطل من الاء ويترك قلیلا ليركد في القعر ثم يؤخذ الاء الصافي منه فقط وینقع فيه البذنجان مدة 
نصف ساعة. 
٤‏ - يرفع البذنجان من ماء الکلس ویشطف جيدا بالاء البارد ثم یسلق نصف سلقة. 
ه - يوضع السكر في قدر مع ۱2 كوب ماء ويوضع على النار مع التحريك المستمر ورفع الزفرة كلما ظهرت الى ان 
يثخن المحلول فيضاف الحامض. 
١‏ - يحشى البذنجان بالجوز من جهة الفتحة جيدا ويسد بالجزء المقطوع ثم يوضع في الحلول السكري ويترك على نار 
هادئة حتى ينضج. 


مربى الجزر (۱) 
المقادير : 
١+‏ كيلو جزر, 1١‏ كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير الليمون؛ هيل مربوط بشاشة. 
العمل : 
١‏ - يغسل الجزر ويقشر ثم يقطع حلقات ثخينة. 
۲ - يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار الهادئة حتى تلين انسجته. 
۳ - يوضع السكر في قدر مع ۱3 كوب من ماء سلق الجزر وشاشة الهيل وعصير الليمون ويوضع على النار مع 
التحريك الستمر ورفع الزفرة كلما ظهرت الى ان يثخن المحلول. 


۳۹۳ 


٤‏ - يضاف الجزر السلوق ويترك على النار الهادئة حتی تنضح الربی فتختبر وترفع من النار 


ه - ترفع شاشة الهیل وتترك تبرد تماما ثم تعب بالقناني. 


مربی احزر (۲) 
القادیر : 
کیلو جزر. كيلو سكرء كوب ماء, ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون, ل ملعقة کوب مسحوق الهیل 
العمل : 
۱ - يغسل الجزر ويقشر ثم يبرش بالبرشة او بصانعة الاغذية. 
۲ - یوضع الجزر والسکر والهیل معا في قدر بشكل طبقات متبادلة ويترك مدة ساعتین. 
۳ - يضاف اليه الاء ویوضم على النار الهادئة مع التقلیب الستمر حتی یذوب السکر ویترك على النار حتی ينضج 
الجزر ويقلب باستمرار 


٤‏ - يضاف عصير الحامض ویغلی معه ثم يرفع من النار ویترك يبرد تماما ويعباً. 


مربی الشليك (الجلك) 
المقادير : 

كيلو شليك 2 كيلو سكر ناعم. ۲ملعقة اکل عصير الیمون 
العمل 1 


۱ - تزال الاعناق الخضراء ثم یوضع الشليك في مصفی ویسکب فوقه ماء بسرعة لفسله. 
۲ - یوضع الشليك والسکرمعاً في قدر بشکل طبقات متبادلة ويترك لمدة ساعتین. 
۳ - يوضع القدر بعد ذلك على نار هادئة مع التقلیب بخفة حتی یذوب السکر ویترك يغلي لدة عشرة دقانق مع نزع 
الزفرة كلما ظهرت. 
٤‏ - يرفع الثمر منه ويترك على النار مع اضافة الحامض اليه حتی يثخن قوامه. 
ه - يعاد وضع الشليك ویترك على النار الهادئة حتی تنضح الربی فنختبر ثم تبرد وتعباً 
مربی التوت 
القادیر : 
كيلو توت» + كيلو سكر ناعم ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون, قلیل من مسحوق الهیل. 
العمل : 


يعمل بنفس طريقة عمل مربی الشليك 


تن 


تضاف الى مقادیر مربی التوت والشليك ۲ تفاحة ویفضل الاخضرمنه وذلك بعد ان تقشر وتفلی مع قلیل من الماء 
فتهرس وتضاف الى المحلول السكري السابق وتتم العملية. 


مربی التين 
القادیر : 
+ کیلو تین, كيلو سکر ناعم. هيل مربوط بالشاشة او فص مستکی, ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون. 

العمل : 

۱ - يغسل التين ویقشر باحتراس باليد او يترك دون تقشیر حسب الرغبة. 

۲ - يوضع التين والسکر معا في قدر بشکل طبقات ويترك لدة ساعتین تقریبا. 

۳ - يوضع القدر على النار الهادئة مع التقلیب حتی یذوب السکر. 

٤‏ - يترك یغلی ثم يضاف عصير اللیمون وشاشة الهیل اوالستکی مع ازالة الزفرة كلما ظهرت حتی تنضج فتختبر 

وترفع من النار وتبرد تماما ثم تعباً. 
» - یمکن اضافة كوب ماء الى السکر لعمل الشيرة قبل وضع التين فیه. 


مربی العنجاص (اجاص) 
القادیر : 
+ كيلو عنجاص, من 2 ۱ -۱3 كيلو سكرء قلیل من الهیل مربوط بالشاشة؛ ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون. 
العمل ۳ 
١‏ - یغسل العنجاص ثم يسكب فوقه ماء مغلی ويترك فيه لدة قليلة ثم تزال القشرة الخارجية ويقطع الى نصفین لازالة 
النواة او يترك صحیحا. 
۲ - يوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ويوضع على النار الهادئة ویسلق قلیلا. 
۳ - يرفع العنجاص من ماء السلق. 
٤‏ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه کوب ماء السلق والحامض وشاشة الهیل ثم يوضع القدر على النار مع التقلیب 
الستمر حتی یثخن الحلول. 
ه - يضاف العنجاص ويترك يغلى على النار الهادئة حتی تنضح الربی فتختبر ثم تبرد تماما وتعبأ في القناني ویمکن 
وضعها تحت اشعة الشمس. 


مربی التمر 
القادیر 
١+‏ كيلو تمر (خلال) ویفضل (الکتوم أو الاشرسى). كيلو سكر, ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون. لوزء هيل مربوط بالشاشة. 


۳۹۰ 





العمل : 

١‏ - يغسل التمر ويوضع في قدر ماء كاف لتغطيته ویسلق مدة نصف ساعة. 

۲ - يرفع من النار ویزال التمر من ماء السلق ویوضع في ماء بارد ثم یصفی ویزال القشر الخارجي 

۴ - تنزع النواة من التمر وذلك بعد ازالة القمع منه ثم تسحب من الفتحة باستعمال سكينة رفيعة مدببة او تدفع من 
الطرف الآخر باپرة غليظة نوعا ما دون کسر التمر 

؛ - يحشى محل النواة بلوزة رفيعة ثم تسد الفوهة بحبة هیل. 

ه - يعاد التمر الى ماء السلق ویسلق قلیلا ثم یرفع من ماء السلق. 

7 - يوضع السکر وشاشة الهیل في قدر مع ۲ کوب من ماء سلق التمر مع الحامض ويوضع على النار مع رفع الزفرة 
كلما ظهرت وتترك على النار الهادئة حتی تثخن. 

۷ - يضاف التمر الیها ویترك على النار حتی تنضح الربی وتختبر ثم ترفع من الثار 


۸ - تيرد تماما ثم تعبأ في القناني 


مربی الطرنج (الکبات) 
القادیر : 
قشر اربعة کبات, ١‏ كيلو سكر, ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون؛ هيل مربوط بالشاشة او مستکی. 
العمل : 
١‏ - يزال القشر الاصفر للكبات وذلك بحکه بالسكين ویزال اللون تماماً ثم تقطع الثمرة الى نصفين ویفصل القشر 
الابیض من اللب ثم ینقع في ماء بارد لدة ساعتین. 
۲ - يبدل الماء ویوضع في قدر مع كمية من الاء ویسلق حتی ينضج تماما 
۳ - یصفی القشر في مصفی ویترك يبرد ثم ینقع مرة اخری في ماء بارد ثم يعصر تماما لاستخراج آخر قطرة منه 
وینشف بفوطة نظيفة. 
٤‏ - يوضع السکر في قدر ویضاف اليه ١‏ كوب ماء ويوضع على النار ویغلی حتی يثخن المحلول تماما 
ه - يضاف القشر العصور والهیل او الستکی ويترك یغلی على نار ويغلى حتی یثخن الحلول تماما . 
ه - يضاف القشر العصور والهیل اوا مستكى ویترك یغلی على نار هادئة حتی تنضح الربی وتختبر ثم ترفع من الثار 
وتترك تبرد ثم تعبا في القناني. 
مربی الشجر الاحمر (القرع) 
القادیر : 
+ ۱ كيلو شجر احمر, کیلوسکر, ؛ ملعقة اكل عصير اللیمون, هيل مربوط پالشاشة. 
العمل : 


۱ - يقشر الشجر وترفع البذور والالیاف من الوسط ثم یقطع الى مکعبات 


۳۹۹ 





۲ - يوضع الشجر والسکر معا بشکل طبقات متبادلة مع شاشة الهیل ويترك مدة لا تقل عن اربع ساعات 
۳ - یوضع القدر على نار هادئة جدا حتی يذوب السکر تماما وتلین القطع فیضاف عصیر اللیمون مع رفع الزفرة كلما 
ظهرت 
٤‏ - تترك تغلی على النار حتی تضح فتختبر ثم ترفع من الناروتبرد وتعبأ بالقناني. 
۱ - يمكن اضافة جوز مفروم بين طبقات الشجر والسکر 
۲ - یمکن اضافة + كيلو تفاح بعد سلقه وهرسه الى الشجر العد کالسابق قبل وضعه على النار مع زيادة كمية 
السکر الى ۲ کیلو. 


تستعمل نفس مقادیر وطريقة عمل مربی الطرنج. 


القادیر : 

ل کیلو نقوع» + كيلو سکره ۸ کوب ماء. ٤‏ ملعقة اكل عصير اللیمون. هيل مربوط بالشاشتة. 
العمل : 

۱ - يغسل النقوع جیدا وینقع في الاء مدة ۱۷ ساعة. 


۲ - یوضع النقوع في قدر على نار هادئة ویسلق مدة نصف ساعة مع اضافة الماء اليه ان احتاج الامر حتی یبقی 
مقدار ۲ کوب ماء. 


۳ - يضاف اليه السکر وعصیر الحامض ویترك يغلى لدة نصف ساعة تقریبا حتی ينضج. 
٤‏ - تختبر المربى وتترك لتبرد ثم تعبا في القناني ویمکن وضعها تحت أشعة | لشمسن: 


مربی الوشنة الحافة(الكرز) 
القادیر : 
ج كيلو وشنة؛ +۱ كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون ۸ کوب ماء. 
العمل : 
۱ - تفسل الوشنة عدة مرات ثم تنقع في الماء مدة لا تقل عن ۱۷ ساعة. 
۲ - توضم مع ماء النقع في قدر وتسلق حتی تلين الوشنة ویبقی مقدار ۲ كوب ماء. 
۳ - ترفع الوشنة من ماء السلق. 
6 - يوضع السکر مع ۲ كوب من ماء السلق على نار هادئة حتی يثخن قوامه. 
ه - تضاف الوشنة وعصير الحامض وتترك على النار حتی تنضح فتختبر ثم تبرد وتعباً في القناني ویمکن وضعها 


تحت اشعة الشمس. 


۳۹۷ 


aS SA TE EET a r و ووو‎ ww 


احیلی 

یقصد بالجيلي عصیر الفاكهة الطبوخ مع السکر وخواصه ان يكون شفافا ومتماسکا في مکوناته ولینا في قوامه وذو 
حافة ملساء عند قطعه پالسکین 

ویجب أن یحتوی عصير الفاكهة الذي يصنع منه الجيلي على البکتین والحامض فهي تکسبه طراوة وقواما متماسکا. 
ويحتوي قسم من الفاكهة على نسب كافية منهما کالعنب اذ یحتاج الى ترکیز العصير فقط ولکن هناك قسم آخر 
تقل فيه نسبة البکتین والحموضة معا کالرمان ففي هذه الحالة يضاف اليه عصير فاكهة غنية بالبکتین او يضاف 
بكتين تجاري ويستعمل حسب التعليمات والقسم الآخرتقل فيها الحموضة كالتفاح والسفرجل والخوخ والعرموط 
فيضاف اليها عصير الليمون. 


مظاهر الجيلي غير الجيد 

١‏ - يتصلب الجيلي ويتجمد وسببه قلة السكر بالنسبة للبكتين او نقص في مدة طبخه. 

۲ - يسيل الجيلي وينتج ذلك من زيادة تركيز السكر بالنسبة للبكتين او قلة البكتين والحموضة في العصير. 

۳ - الجيلي المعتم ويتسبب ذلك من عدم تصفية العصير جيدا أو استعمال الفاكهة قبل نضجها أو طبخ الفاكهة 
والعصير او العصير کثیرا. 

٤‏ - يتسكر الجيلي وسببه زيادة السكر او اضافته قبل نهاية نضجه. 

يقة عمل الحيلى : 

۱ - تختار الفاكهة عندما تكون قريبة من نضجها لكونها غنية بالبكتين وعندما تكون ناضجة تعطى طعما جيدا لذلك 
يفضل اختيار مزيج من النوعين. 

۲ - تغسل الفاكهة وتزال المعطوبة منها. 

۴ - تقطع الفواكه الصلبة الى قطع دون ازالة اي شيء كالتفاح والسفرجل والخوخ ثم توضع في قدر مع ماء كاف 
لتغطیتها وتغلى على نار هادئة حتى تلين الفاكهة دون ان تهرس. أما الفواكه الغنية بعصارتها كالعنب والشليك 
فتوضع في قدر مع هرسها قليلا ويضاف اليها قليل من اماء بمقدار + كوب ماء لكل ٤‏ كوب من الفاكهة ثم يوضع 
القدرعلی النار الهادئة الی ان يغلى قليلا ويتسرب العصير واللون الى السائل. 

٤‏ - تصفی الفاكهة خلال فوطة وتربط جيدا وتترك في مصفی على كاسة او تعلق كي یتقطر منها السائل وتترك حتی 
يستخلص آخر قطرة منها دون ان تعصر, 

ه - يوضع اللب التبقی في الفوطة في قدرماء مساوی لکمیته ويغلى على النار الهادنة مدة ثلث ساعة ثم یصفی مرة 
آخری ویستعمل هذا العصير لعمل الجيلي ولکنه غير جيد لذلك یفضل مزجه مع العصير الاول. 

١‏ - یمزج العصیران ویرکز بالغلي على نار هادئة مدة ربع ساعة لیتبخر الماء الزائد. 

۷ - یقاس السکر ویضاف الى العصیر ویعاد غلیه مدة ربع ساعة حتی ینضح فیختبر ویرفع من النار. 

۸ - یعباً وهو ساخن في قناني معقمة وساخنة وجافة. 

تتوقف نسبة السکر على كمية البكتين في العصیر بصورة عامة فیضاف لكل کوب من العصیر الغني بالبکتین 

+ كوب سكر وللمتوسط ‏ كوب سكر وللقليل منه .ل كوب سكر. ١‏ 


۳۹۸ 
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وهناك طريقة مختصرة لعمل الجيلي ويستعمل فيها البكتين التجاري ويضاف الى العصير ويجب ان تقاس كميته كي 
تلائم كمية السكر المستعمل ويجب اتباع التعلیمات الرفقة بالعلبة. 


اختبار الجيلي : 
يرفع قليل منه وهى على النار بملعقة ويسكب من حافة اللعقة فاذا نزل قطعة واحدة دل على نضجه اما اذا نزل من 
الجهتين دل على عدم نضجه. 


تعبأة الجيلى : 
يعبأ وهو ساخن في قناني ساخنة معقمة وجافة ويفضل عدم تكون الفقاعات وتملا الزجاجات مع ترك ل انج من حافة 
القنينة وتصب فوقه طبقة الشمع النصهر وتبرد ثم تغلق القنانى وتوضع في مكان بارد. 


جيلي التفاح الاحمر 
۱ - يغسل ويقطع التفاح الى شرائح ثخينة ثم يوضع في قدر ويضاف اليه ماء بمقدار ۲ كوب لكل كيلو او مقداركاف 
لتغطيته مع ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون. 
۲ - يغطى القدر ويطبخ حتى يلين ثم يصفى ويركز العصير كما في الطريقة العامة لصنع الجيلي. 
۲ - يقاس العصير فيضاف لكل كوب منه كوب سكر ثم يطبخ دة ربع ساعة ويختبر ثم یعبا في القناني. 


يغسل السفرجل ويقطع الى ارباع ثم يوضع في قدر مع اضافة ؛ كوب ماء لكل كيلو منه ثم تتم العملية كما في جيلي 
التفاح. 1 


جيلي التفاح الاخضر 
چا كوب سكر لكل ۲ كوب من العصير مع ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون ويتبع في عمله طريقة عمل التفاح الاحمر. 


جیلی العنب 
۱ - يختار قسم منه ناضج وقسم غير ناضج ثم یفرط العنقود ویغسل جیدا 


1 - يوضع في قدر ویهرس قلیلا ویضاف 3 کوب ماء لكل ٤‏ کوب منه ویقطی القدر ويوضع على نار هادئة ویفضل 
اضافة تفاحة مقطعة معه. 


۳ - يصفى العصير ويركز كما في الطريقة العامة لصنم الجيلي. 

۶ - يضاف السكر الى العصير بمقدار كوب لكل كوب منه ثم تتم العملية كالطريقة العامة لصنع الجيلي. 
۱ - يختار الخوخ الجيد الصغير الاحمر ويغسل جيدا. 

۲ - يقطع الى نصفين مع ازالة البذور ويوضع في قدر مع ماء كاف لغمره. 


۳۹۹ 





۳ - يضاف لكل كوب من العصير من ۱ الى + کوب سکر وتتم العملية كما في الطريقة العامة للجيلي. 


جيلي الرمان 
١‏ - يختار الرمان الاحمر اللون وتفرط حباته. 
۲ - یوضع الحب في قدر ويضاف اليه ماء كاف لغمره ويطبخ على نار هادئة ويفضل اضافة تفاحة مقطعة اليه. 
۳ - يصفى ويركز عصيره كما في الطريقة العامة للجيلي. 
4 - يضاف لكل كوب من العصير من ۱ - + كوب سكر 
ه - يعاد وضعه على النار وتتم العملية كما بالطريقة العامة لعمل الجيلي. 


جيلى الشليك 
١‏ - يزال الكاس الاخضر ويغسل جيدا . ١‏ 
۲ - يهرس الشليك جيدا ثم يصفى خلال شاشة ويركز العصير كما في الطريقة العامة للجيلي. 
۲ - يقاس العصير ويضاف لكل كوب منه 2 كوب سكر وتتم العملية. 


جيلي الجنة 
تفيل عشوين قاخة ماویتلة انیم وتقطع الى ارناتغ: 
۲ - تقشر عشرة سفرجلات وتقطع الى ارباع وترفع البذور منها وتوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيتها وتوضع على 
النار الهادئة لتغلى حتى تلين. 
۳ - يوضع التفاح في قدر مع ٤‏ كوب من التوت وماء كاف لتغطيته ويوضع على النارليغلى حتى يلين. 
٤‏ - يصفى عصير السفرجل والتفاح ويركز كما في الطريقة العامة لعمل الجيلي. 
ه - يضاف الى كل كوب من العصير كوب سكر. 
7 - يعاد طبخه وتتم العملية كالطريقة العامة لعمل الجيلي. 


جيلي النارنج 
۱ - يقشر النارنج وتزال الطبقة البيضاء المحيطة باللب. 
۲ - يقطع اللب وتزال البذور منه وتنقع في قليل من الماء مدة ساعة. 
۲ - یوضع اللب في قدر ويضاف اليه ماء نقع البذور وكمية اخرى من الماء كاف لتغطيته ثم يغطى القدر ويوضع على 
النار الهادئة حتى ينضح اللب. 
٤‏ - يصفى العصير ويركز كما في الطريقة العامة لعمل الجيلي. 
ه - بضاف سكر الى العصير من ۱ - + كوب لكل كوب عصير ثم تتم العملية بالطريقة العامة. 
7 - يمكن عمل جيلى البرتقال والليمون الهندي (كريب فروت) بنفس الطريقة. 


المرملاد 
وهو عبارة عن جيلى ويوجد في تركيبه شرائح خفيفة من قشور الفاكهة الحمضية وأحيانا تضاف اليه فاكهة اخرى 
كالتفاح والخوخ والسفرجل والتين. 


مرملاد البرتقال 
المقادير : 
تال کک لنمون حامس كوب سگن: من ۱۳-۱۰ کون ماه 
العما 


ل * 

١‏ - يغسل البرتقال والليمون جيدا ثم يقطع الى أرباع وترفع البذور منه. 

۲ - يوضع في أناء ويغمر بالماء ويترك لمدة ۲۶ ساعة 

۳ - ترفع القطع من الماء وتقطع بالسكين الى شرائح رفيعة ثم تعاد الى ماء النقع وتغلى معه مدة ساعة. 

٤‏ - يضاف السكر ويغلى معه الى ان يتكون جیلی من عصيره ويختير ثم يعبأ وهو ساخن في قناني معقمة وساخنة 


كالجيلي. 


مرملاد الفواكه الثلاث 
المقادير : 
كريب فروت واحدة. ؟ برتقالة کبيرة. ۲ ليمون حامض. 
العمل : 
١‏ - تقطع الفاكهة الى أرباع وتزال البذور منها ثم تقاس ويضاف اليها ثلاث اضعاف كميتها ماء وتترك فيه لمدة ۱۲ 
ساعة. 
۲ - تغلى مدة ثلث ساعة ثم تترك مدة ٠١‏ ساعة أخرى. 
۳ - تقاس الفاكهة وعصيرها فیضاف لكل كوب منه < كوب سكر وتوضع في قدر على النار لتغلى الى أن تتكون 
كالجيلي فتختبر ثم تعبأ. يفضل طبخ كل ١‏ كوب مرة واحدة. 
للتنويع : 
يمكن استبدال المقادير ببرتقالتين و۲ كريب فروت (ليمون هندي)؛ و۲ ليمون حامض وتتم العملية كالسابق. 
مرملاد البرتقال والليمون 
المقادير : 
١‏ برتقالة کبيرة. ٦‏ ليمون حامض؛ ۲ كيلو سكرء ٠١‏ كوب ماء. 
العمل : 


١‏ - تغسل الفاكهة وتقطع حلقات رفيعة جيدا وتوضع في اناء 


و اا يي يي يي الب ساك 











۲ - یضاف الیها الاء وتترك مدة ۱۲ ساعة ثم ترفع الپذور منها | مرملاد النارنج (۲) 
۳ - توضع في قدر على نار هادثة وتترك تغلى لدة ساعتین ۱ ۱ - يقطع النارنج الى شرائح رفيعة ویضاف لكل نارنجة ۲ کوب ماء ويترك مدة ۲۶ ساعة. 
٤‏ - يضاف الیها السکر وتقلب على نار هادئة حتی يذوب السکر. ۲ - یوضع في قدر على نار هادئة الى أن ينضج القشر. 
ه - تترك على النار تغلی مدة ساعة حتی تنضح فتختبر وتعبأً. ۳ - یقاس الزیج ویضاف لكل ۲ کوب منه ۲ كوب سکر وملعقة كوب عصير اللیمون. 
مرملاد الليمون ٤‏ > يوضع الزیج في قدر على نار هادئة مع السکر ویقلب باستمرار حتی يذوب السکر ویترك على النار الى أن ینضج 
فيختبر ثم يعبأ في القناني. 
المقادير : ١ ١‏ 
کمن كيلو سکره ۲ كوب ما مراد اقرع 
العمل : ۱ - يقطع ویقشر الخوخ الى أنصاف ویضاف لكل كوب منه كوب سكر. 


١‏ - يغسل الليمون ويوضع على النار مع ماء كاف لتغطيته ويترك حتى يغلى فيستبدل الماء بماء آخر. 

۲ - يغلى الليمون مرة اخرى لمدة ساعة. 

۳ - برقع من ماء الغلي ويبرد ثم يقطع حلقات رفيعة وتزال البذور. 

٤‏ - يوضع السكر في قدر مع ۲ كوب من ماء السلق ويترك على نار هادئة ثم يضاف اليه الليمون القطع ويترك يغلى 
مدة ثلاثة ارباع الساعة حتى ينضج فيختبر ثم يعبا. 


۲ - يضاف لكل خمسة اكواب من الخوخ برتقالة واحدة مفرومة مع رفع البذور منها ويترك المزيج لمدة ساعتين. 


۳ - يوضع المزيج في قدر على نار هادئة مع التحريك حتى يثخن المزيج ويختبر كالجيلي ويعبأ في القناني. 


مرملاد النارنج (۱) 
المقادير : 
۸ نارنج كبيرة؛ ۸ كوب ماء, !۲ كيلو سكرء 2 كوب عصير لیمون. 
العمل : 
١‏ - يقشر النارنج تقشيرا خفيفا لازالة اللون الاصفر ثم يقطع الى شرائح رفيعة. 
۲ - يغطى شرائح القشر يربع مقدار الماء وتوضع على نار هادئة حتى تقرب من النضج ثم ترفع من النار. 
۳ - يقطع اللب قطعا صغيرة وتزال البذور ويوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته. 
٤‏ - يوضع القدر على نار هادئة حتى ينضج بشرط الا يهرس 
ه - يصفى اللب كما في عمل الجيلي 
١‏ - يوضع القشر المسلوق وماؤه مع عصير اللب والسكر في قدر على نار هادئة مع التقليب بخفة الى أن يذوب السکر. 


۷ - يترك يغلى مدة نصف ساعة مع رفع الزفرة كلما ظهرت ثم يضاف عصير اللیمون. 





۸ - يترك على النار الى ان ينضح ثم يختبر ويعبأ في القناني. 








الشراب الطبيعي 
وهو عصير الفاكهة الطبيعية ویستعمل قسما منه مع السکر الذاب کمشروب منعش ویستعمل القسم الآخر بدون السکر 
لاغراض الطبخ ويصنع بثلائة طرق هي: 
۱ - الطريقة الباردة. ۲ - الطريقة الساخنة. ۳ - الطريقة نصف الساخنة 
الطريقة الباردة : 
یعتبر الشراب العد بهذه الطريقة (باحتفاظه باللون والطعم الطبيعي) ذو قيمة غذائية عالية ويجب التاکد من نظافته 
وجفاف الاواني الستعملة وعدم وصول الاء الیها 
العمل : 
١‏ - یستخرج العصیر من الفاكهة ویصفی ثم يقاس ویضاف اليه القدار المعين من السکر تدریجیا مع التقلیب الستمر 
حتی يذوب السکر 
۲ - یصفی مرة أخرى بشاشة ویضاف لكل ؛ کوب منه ۲ ملعقة آکل عصیر اللیمون (وغرام واحد من بنزوات 
الصودیوم وهذا اختياري) ویفضل اذابتها في قلیل من الماء المغلي ویضاف الى الشراب مع التقلیب الستمر حتی 
يمتزج جیدا, 
۳ - يضاف الى شراب الفواکه الحمضية قلیل من الزیت الستخرج من قشورها 
الطريقة الساخنة : 
ویغلی فيه العصير مع السکر فیوثر على لونه وطعمه وقیمته الغذائية 
العمل : 
١‏ - يستخرج العصیر من الفاكهة ثم یصفی ويقاس. 
۲ - يضاف السکر اليه ويوضع على النار الهادئة حتی یذوب السکر تماما ويترك یغلی مدة قليلة مع رفع الزفرة كلما 
ظهرت. 
۳ - يرفع من النار ویصفی ثم يضاف اليه عصير الحامض کالکمیات الستعملة في الطريقة الباردة ویجوز استعمال 
بنزوات الصودیوم ایضا 
الطريقة تصف الساخنة : 
يذاب السکر في كمية من الماء او نصف مقدار العصير على النار ثم يترك ليبرد ویضاف اليه العصیر البارد ویصفی ثم 
يقاس ویضاف الحامض والبنزوات کالقادیر السابقة. 
تعبأة الشراب : 
۱ - یعبا الشراب بعد تبریده في قناني نظيفة معقمة مع ترك انج واحد عن الحافة. 
۲ - تضاف قطرات من زیت الزیتون او قلیل من الشمع النصهر في الفراغ 
۳ - یحکم غطاء القناني ثم یغطی بورقة فضية او معدنية ملونة 


٤‏ - تلصق الاوراق على القناني ویکتب علیها اسم الشراب وتخزن في مکان بارد. 
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القادیر : 
3 كوب عصير البرتقال ر کوب عصير حامض, غم واحد بنزوات الصودیوم» ١‏ ۱ كيلو سکر. 
2 
العمل : 
١‏ - يغسل البرتقال جيدا ویجفف تماما ثم يبرش ۲ برتقالة ويضاف للمبروش كمية مساوية له من السكر ويدعك به 
جيدا لاستخراج الزيت ويترك لحين الاستعمال. 
۲ - یعصر البرتقال ثم یصفی بشاشة نظيفة ويضاف اليه السكر تدريجيا مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر. 
۳ - يصفى الشراب بعد ان يذوب السكر مرة اخرى بالشاشة فيقاس ثم يضاف اليه عصير الحامض والبنزوات بعد 
اذابته بقليل من الماء المغلي ويحرك المزيج حتى يمتزج تماما 


٤‏ - يوضع المبروش في شاشة ويعصر منه الزيت في العصير ويقلب جیدا. 


شربت البرتقال (۲) 
المقادير : 
تستعمل مقادير شريت البرتقال رقم )١(‏ 
۱ - يغسل البرتقال وتبرش ۲ برتقالة لاستخراج الزيت كالطريقة السابقة. 
۲ - يضاف السكر الى العصير ويوضع في قدر على النار الهادئة مع التحريك الستمر حتى يذوب السكر مع رفع 
الزفرة كلما ظهرت لمدة عشرة دقائق. 
۳ - يضاف عصير الليمون ومبروش القشر ويقلب معا ويترك يغلى مدة خمس دقائق. 
٤‏ - يرفع من النار ويصفى مرة أخرى بالشاشة ويترك يبرد تماما ثم يعبأ في القناني ويحكم الغطاء. 
شربت النارنج 
المقادير : 
٤‏ كوب عصير نارنج, ۲ كيلو سكرء ۲ ملعقة أكل عصير اللیمون, غرام بنزوات الصوديوم: ۲ كوب ماء. 
العمل : 
١‏ - يغسل النارنج ويجفف تماما ويقطع نصفين ويعصر. 
۲ - يذاب السكر في الماء على النار الهادئة حتى يذوب ويضاف عصير الليمون ويترك يغلى مدة عشر دقائق مع نزع 
الزفرة كلما ظهرت. 
۳ - يضاف الحلول السكري الى عصير النارنج وهو حار مع التقليب الجيد ويضاف اليه بنزوات الصوديوم بعد أن 
يذاب في قليل من الماء الدافيء 
٤‏ - يقلب جيدا ثم يترك يبرد ويعبأ في القناني. 





شربت اللیمون الهندي 
(کریب فروت) 


يستبدل عصیر النارنج باللیمون ویستعمل ١2‏ کوب ماء عوضا عن ۲ کوب ثم تتم العملية کالسابق. 


شربت اللیمون الحامض 
القادیر : 
٤‏ کوب عصير لیمون, ٤‏ کوب ماء. ۳ کیلو سكر. 
العمل 3 
١‏ - يغسل الليمون ويجفف ويعصر ثم يصفى 
۲ - يذاب السكر في الماء على النار وبعد ان يذوب يترك يغلى مع رفع الزفرة كلما ظهرت لمدة ربع ساعة. 
۳ - يرفع من النار ويضاف اليه + كمية العصير ويترك يبرد قليلا ثم يضاف بقية العصير. 


6 - يصفى بشاشة ويعبأ في القناني ويحكم غطاؤها. 


شربت التوت الاحمر (۱) 
۱ کیلو توت, ۱3 كيلو سكرء ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون, قلیل من اللون الاحمر اذا احتاج الامر. 
العمل : 
۱ - یزال الکأس الاخضر ثم يوضع في مصفی ویفتح عليه الاء البارد قلیلا 
۲ - يوضع نصف مقدار السکر والتوت في قدر بشکل طبقات متبادلة ویترك مدة ۱۲ ساعة 
۳ - یقلب الخلیط جیدا الى ان یذوب السکر تماما ویهرس التوت. 
٤‏ - يضاف باقي السکر للعصیر ویقلب ثم يوضع على نار هادئة مع التقلیب الستمر حتی یذوب السکر ویغلی مدة 
عشرة دقائق فیضاف عصير اللیمون ویترك يغلى مدة خمس دقائق مع رفع الزفرة كلما ظهرت. 


ه - يرفع من النار ویصفی ثم يبرد ويعبأ في القناني. 


شربت التوت الاحمر (۳) 
القادیر : 
كوب سكر لكل کوب من العصير. 
العمل : 
١‏ - يعصر التوت جيدا ويصفي 
۲ - يضاف السگر اليه ويحرك حتی يذوب تماما : 


۳ - يوضع على النار لفترة قليلة وقبل أن يبدأ بالغليان يرفع من النار يبرد ويعبأ في القناني. 


شربت الشليك 
يعمل كما في مقادير وطريقة عمل التوت الاحمر. 


شربت المشمش )١(‏ 
المقادير : 
٤‏ كوب عصير مشمش:؟۱ كيلو سکر, ۲ کوب ماء. ؛ ملعقة اكل عصير الليمون. 
العمل : 
١‏ - یفسل المشمش وينزع النوى ثم يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطيته ويترك على النار الى ان يهرس. 
۲ - یصفی بمصفى او شاشة ثم يقاس لمعرفة كميته. 
۳ - يوضع السكر في قدر مع الماء ويترك على نار هادئة الى أن يغلى مدة عشرة دقائق ونزع الزفرة كلما ظهرت ثم 
يضاف الحامض ويرفع من الثار. 
- يضاف عضير الشمش للمحلول السکری ویقلب معه جیدا. 
ه - یوضع الزیج في قدر على النار ویغلی مدة عشرة دقائق مع نزع الزفرة كلما ظهرت. 


1 - یصفی ويعباً في القناني. 


١‏ - یفسل الشمش ثم يترك لینشف تماما وبعدها تنزع النواة ویعصر بالعصارة. 

۲ - یفلی السکر مع الماء حتی يثخن الحلول السکری ویضاف اليه قلیل من عصير الحامض. 

۳ - يرفع من النار ویضاف اليه عصير الشمش مع التحريك الستمر ویمکن وضعه على النار على أن لا یغلی ویفقد 
الشمش نکهته ویبرد ویعباً في القناني, 


شربت الرمان 
القادیر : 
٤‏ كوب عصير رمان. ۱3 كيلو سکر, ۲ ملعقة أكل عصير لیمون . غم بنزوات ااصودیوم. 
العمل : 
۱ - یختار الرمان الاحمر ویغسل ثم يقطع الى نصفین ویفرط حبه. 
۲ - یعصر الحب بالعصارة لاستخراج العصیر او يفرك بالید ان لم توجد عصارة ثم یصفی العصیر. 
۳ - يقاس العصیر ویضاف اليه السکر بالتدریج مع التقلیب حتی يذوب السکر تماما فیضاف عصیر الحامض. 
٤‏ - یصفی العصیر ویقاس ثم يضاف اليه بنزوات الصودیوم الذاب في قليل من الماء ویقلب جيدا . 
ه - يعبا الشربت في القناني ویحکم الفطاء 


شربت العنب 

القادیر : 

٤‏ کوب عصير العنب ویفضل غير الناضج. 7 كوب ماء. ۱3 كيلو سکر, ۲ ملعقة اكل عصير اللیمون 
العمل : 

۱ - يفرط العنب ويغسل جيدا ثم يوضع في قدر مع ماء كاف لتغطیته ويترك على النار حتی تهرس الاثمار . 

۲ - یصفی بمصفاة او شاشة ثم يقاس العصیر ویضاف ١4‏ كيلو سکر لكل ٤‏ کوب منه. 

٣‏ - يوضع في قدر مع السکر على نار هادئة مع التقلیب حتی یذوب السکر تماما ویترك يغلى لدة ربع ساعة 

٤‏ - يضاف اليه عصير اللیمون ويغلى لدة عشر دقائق مع نزع الزفرة كلما ظهرت 

ه - يرفع من النار ليبرد ثم يعبا في القناني. 


شربت الوشنة الحافة (الکرز) 
العمل : 
١‏ - تفسل الوشنة جيدا وتنقع في ماء بمقدار ١7‏ كوب ماء لكل كيلو منها وتترك مدة ۱۲ ساعة 
۲ - توضع الوشنة مع ماء النقع في قدر على النار وتغلى مدة ربع ساعة ثم تصفی 
۳ - يقاس العصير ويضاف اليه كيلو سكر لكل ٤‏ كوب منه مع ۲ ملعقة اكل عصير الليمون. 
+ - يمزج العصير والسكر معا في قدر ويوضع على نار هادئة مع التقليب المستمر حتى يذوب السكر. 
ه - يضاف عصير اللیمون ويترك يغلى لمدة عشرة دقائق مع رفع الزفرة كلما ظهرت. 


7 - يرفع من النار ويصفى بشاشة ويبرد ویعباً في القناني. 


شربت اللوز 
المقادير : 
+ كيلو لوز . ملعقة كوب روح اللوز, ٤‏ كيلو سكرء + كوب عصير ليمون؛ بنزوات الصوديوم. 
العمل : 
١‏ - يغسل اللوز جيدا بالماء البارد ويغطى بمقدار من الماء ويوضع على النار لمدة خمس دقائق 
۲ - يرفع من النار ويزال القشر ثم يغسل بالماء البارد. 
۳ - يجفف جيدا ثم يفرم بصانعة الاغذية او يدق جيداً. 
٤‏ - يضاف ه كوب ماء مغلى فوق اللوز الفروم ويقلب معه جيدا مدة خمس دقائق ثم يصفى الماء من اللوز. 
ه - تکرر العملية مرة ثانية وثالثة باستعمال 4 كوب من الماء الغلی حتى نحصل على ۱۲ كوب منه 
7 - يضاف السكر الى ماء اللوز بالتدريج مع التحريك المستمر حتى يذوب السكر تماما. 


۷ - يصفى الشربت ويقاس ثم يضاف لكل ٤‏ كوب منه غم بنزوات الصوديوم المذاب في قليل من الماء وكذلك عصير 


الليمون. 





۸ - بقلب الشربت جيدا مع اضافة روح اللوز ثم يعبأ في القناني 


شريت تر الهند 


القادیر : 


! كيلو تمر هند او کوب معجون مرکز؛ ۱۲ كوب ماء. 2 کوب عصير اللمیمون, ۳ كيلو سكر 


العمل : 


١‏ - یختار تمر الهتد الاحمر ثم یفسل ویقطم قطعا صغيرة ویضاف اليه ماء كاف لتغطيته ويترك لدة ۱۲ ساعة. 
۲ - یوضع تمر الهند النقوع مع ماء النقع في قدر على النار ویترك یغلی لمدة خمس دقائق ثم یصفی بالشاشة. 
۳ - یقاس العصير لعرفة مقدار الاء الذي يجب اضافته بحیث یصبح مجموع السائل ۱۲ کوب. 
4 - یمزج الماء المراد اضافته مع السکر في قدر ویوضم على نار هادئة حتی یثخن الحلول مع رفع الزفرة كلما ظهرت. 
ه - يضاف ليه عصير تمر الهند ويترك مدة خمس دقائق ثم يضاف عصير اللیمون ويترك یغلی معه مدة خمس دقائق 
اخری 
7 - یصفی الشريت ویبرد ثم يعبأ في القناني الجافة. 
عصير الفا کهة 


يحفظ عصیر الفاكهة الطبيعية دون تغير في طعمه ونكهته ويستهلك بحالته الطبيعية واکثرها استعسالا في البیت عصير 
البرتقال واللیمون الحامض والنارنج والعنب والرمان. 


العمل : 


١‏ - تختار الفاكهة الهروسة السليمة وتخسل وتجفف جیدا ثم تهرس ان كانت من العنب والرمان, 

۲ - تسخن وهي مهروسة في حرارة هادئة لدة عشرة دقائق. 

۳ - تصفی لاستخراج العصیر أما الفواکه الغنية بعصاراتها فتعصر دون ان تهرس. 

٤‏ - یترك العصیر في أناء مطلی مدة من " - ۱۲ ساعة ثم پفصل العصیر الرانق ویصفی بشاشة. 

» - يضاف الى العصير بنزوات الصوديوم بمقدار ل غم لكل ٤‏ کوب منه بعد ان يذاب في ملعقة أكل ماء دافيء. 
١‏ - يعبأ في قناني معقمة ويحكم غطاؤها ثم يحفظ في مكان بارد جاف. 


عصير الليمون 


العمل : 


۱ - تقسل الاثمار وتجفف ثم يبرش قسم منها. 

۲ - يعصر الليمون ويصفى بالشاشة ثم يضاف اليه مبروش القشرة ويترك ست ساعات, 

۳ - يصفى العصير الرائق في شاشة ويضاف لكل 4 كوب منه ل غم بنزوات الصوديوم المذابة بقليل من الماء, 
٤‏ - يقلب جيدا ثم يعبأ في قناني معقمة ويحكم غطاؤها ويفضل ان تكون فاتحة اللون. 

ه - يمكن عمل النارنج بنقس الطريقة 
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الطرشی (الخللات) 

وتحفظ فیها الواد الغذائية وآغلبها من الخضر والفواکه باستعمال الماء المملح او الحامض ویستعمل الخل غالبا وهو 
یحفظ للمواد صلابتها وطعمها ویضیف لها تكهة باستعمال انواع مختلفة من التوابل والبهارات حسب الرغبة 
وتفضنل العارة منها. 

والحصول على أنواع جيدة منه يجب تجنب تعرض سطح الطرشی الى الهواء كي لا یتعرض انمو العضويات على 
سطحه فیفضل تفطیته تماما بطبقة من النباتات الخضراء کورق العنب وليف النخل اما اواني حفظه فیجب ان تکون 
من الزجاج او البرطمانات وتجنب استعمال الفافون. 

والطريقة العامة لعمله هو غمر النبات بالماء والملح بنسب معينة حتی تنضج وتسمی هذه العملية بالملیح ویجوز استعمال 
النبات بعد ذلك او یرفع من ماء ا ممع بعد النضج ويغمر بالغل الابیض او الاحمر بعد غليه لدة معينة مع البهارات 
والتوابل. وأحیانا توجد طرق منوعة لزيادة النكهة والطعم وذلك بحسب الوصفات. 





الخل الاحمر 


القادیر : 

٤‏ كوب ماء. كوب دبس, ملعقة اكل ملح, ملعقة أكل خميرة عجين او خل قدیم. 
العمل : 

١‏ - یمزج الدبس والماء معا ثم يضاف الیها الخل او الخميرة. 


۲ - یوضع الزیج في برطمان ویحکم الفطاء ويترك في محل دافیء لدة شهر تقريبا. 
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۳ - يفتح البرطمان ویشاهد تکون الخل ثم یصفی بالشاشة ویستعمل. 
٤‏ - اذا كانت الکمیات كبيرة فیستعمل البرطمان الکبیر. 


» - يمكن استعمال التمر الناضج عوضا عن الدبس وذلك بعد اضافة كمية من الماء اليه ويعصر باليد جيد) ثم يصفى 
ویضاف اليه الخل او الخميرة ويحفظ كالسايق. 


7 - يمكن استعمال التمر الصلب (الخلال) بعد سلقه في الماء ويصفى ثم يستعمل ماء السلق لعمل الخل بنفس 
الطريقة. 


الخل الابیض 


يستعمل العنب الابيض بدلا من التمر او الدبس وتستعمل تفس الطريقة السابقة, 


طرشي الشلغم (اللفت) 

١‏ - يغسل الشلغم لازالة الطين ویقطع الجذر المدبب من الاسفل ویقطع قليلا من جهة الاوراق, 
۲ - تشق الواحدة منها بالسکین دون ان تفصل. 

۳ - يوضع الشلفم في قنينة كبيرة ویوضع معها قليل من الشوندر بعد تنظیفه وتقطیعه الى قطع. 
٤‏ - يغمر الجمیع پماء مملع بمقدار ل كوب ملح خشن لكل " كوب ماء. 

0 - يحكم الغطاء ويترك في مكان دافيء مدة شهر تقريبا, 

١‏ - يمكن استعمال الجزر الاحمر عوضا عن الشوندر. 


طرشى الفلفل الاخضر 
١‏ - يغسل الفلفل ويوضع في برطمان زجاجي ويغمر في ماء مملح بنسبة + كوب ملح خشن لكل ه كوب ماء ويغطى 
جيدا ثم يترك قليلا لمدة أسبوع تقريبا او حتى ينضج ويستعمل 


۲ - يرفع من ماء اللح ويوضع في الخل ويستعمل. 


طرشى الخيار 
-١‏ تختار الخضرة الصغيرة الصلبة وتفسل جيدا ثم تشق طوليا بالنصف دون ان تفصل. 
۲ - توضع في قناني او برطمانات وتغمر بالماء الملح بنسبة + كوب ملح لكل ه کوب ماء. 
۳ - يمكن أضافة قليل من المعدنوس الفروم اليه او فصوص من الثوم حسب الرغية. 


٤‏ - يغطى جيدا ويترك فينضج بعد أسبوع ويمكن استعماله. أو يرفع من ماء ا مح ويغمر بالخل الابيض أو الاحمر بعد 
غليه على النار مع الفلفل الاسود والبهارات حسب الرغبة. 


۰ - يمكن ان يغمر الخيار الطازج بمحلول نصفه ماء مملح كالنسب السابقة والنصف الآخر من الخل الابيض. 
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طرشی الخبار الحشی 
یمکن حشو الخیار بعد ان ینضح في الماء الملح كالطريقة السابقة وقبل اضافة الخل المغلي اليه بالحشو التالي: 
ثوم مفروم ناعم» فلفل اسود, بهارات مخلوطة. قلیل من الملح. 
۱- تخلط القادیر جمیعاً چیدا. 
۲ - تحشی الخيارة من الحشو السابق ثم تربط بعیدان العدنوس. 
۳ - ترص في قنينة او برطمان وتغمر بالخل الابیض او الاحمر الفلی لدة ربع ساعة بعد تبریده ثم یحکم غطاؤها 
وتترك لمدة ثلاث ایام على الاقل وتستعمل. 


طرشی الباذنجان 
١‏ - تختار الخضرة الصغيرة وتغسل جیدا وتقشر ثم تقطع الى قطع كبيرة. 
۲ - توضع في قناني او برطمانات وتغمر بالاء الملح پنسبة ه کوب ماء الى کوب ملح خشن ویحکم الفطاء. 
۳ - تترك حتی تلين فترفع من الماء الملح وتغمر بالخل الفلی مع البهارات يعد تبریده. 
6 - تستعمل بعد مرور ثلاثة أيام على الاقل, 


الباذنجان الحشی 
١‏ - تختار الخضرة الصغيرة الحجم وتفسل وتفتح فیها فتحة جانبية ثم تسلق قلیلا في ماء مملح. 
۲ - ترفع من الاء وتصفی چیدا ویفضل ان یوضع علیها ثقل للتخلص من الاء الوجود فیها دون ان تهرس. 


۳ - تحشی کل واحدة بالزیج المكون من ثوم مفروم ناعم ومعدنوس مفروم وناعم وقلیل من الملح والبهارات الحارة 
أحيانا تضاف اليه الکزبرة حسب الرغبة. 


٤‏ - تشد کل واحدة بالعدنوس ثم ترص في قناني او برطمانات وتغمر بالخل الغلی مع البهارات وتبرد ویحکم الفطاء 
ه - تترك ثم تستعمل بعد مرور ثلاثة أيام على الاقل, 
١‏ - یمکن حشو طرشی الباذنجان السابق على ان لا تقطع الخضرة. 


مقدوس البادنجان 
١‏ - تختار الخضرة الصغيرة وتزال الاوراق الخضراء فقط مع ترك الساق, 
۳ - توضع في ماء مغلي مملح بنسبة ملعقة اكل ملح لكل ٤‏ کوب ماء وتترك تغلي قلیلا ثم تصفی. 
٤‏ - تثقل بثقل وتترك عدة ساعات لتنشف تماما وتبرد 
ه - یفرم مقدار من الجوز ناعما ویضاف اليه قليل من اللح والثوم المدقوق والفلفل الاحمر ثم یحشی به البذنجان. 


6 - تشد کل واحدة بالعدانوس ثم ترص في قناني او برطمانات وتغمر بزیت الزیتون ویحکم الفطاء وتترك لدة اسبوع 
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ثم تستغمل 


EY 


طرشی الليمون (۱) 
۱ - تنتخب الاثمار الناضجة الخالية من العطب وتغسل جیدا وتشق الواحد الى اربع اجزاء دون ان تنفصل. 
۲ - يوضع في وسط کل واحدة قلیل من اللح وترص في قناني ویحکم الغطاء وتترك لدة ثلاثة ايام وتفمر بزیت الزیتون 


طرشی اللیمون (۲) 
١‏ - يعد اللیمون كما في رقم واحد ثم يحشى بخلیط من حبة حلوة وحبة السودة والملح بنسبة ملعقة اكل حبة حلوة 
وخمسة ملاعق أكل ملح وملعقة حبة سودة. 
۲ - ترص في برطمانات او قنينة ثم تغمر بعصير اللیمون الصفی او الخل الابیض. 
۳ - یوضع قلیل من القشر على السطح ویحکم الغطاء ثم يترك في مکان متجدد الهواء وجاف 
٤‏ - ویمکن وضع اللیمون بعد ذلك في زيت الزیتون 
طرشی الجزر 
۱ - یفسل الجزر جیدا ویقطع الی أشكال حسب الرغبة. 
۲ - یوضع في قنينة او برطمان ويغمر بالماء والملح بنسبة 3 کوب ملح لكل ه كوب ماء یحکم غطاژه ويترك حتی ينضج 
ووستقمل: 
۳ - ويرفع من ماء الملح ويغمر بالخل المغلى مع البهارات بعد تبريده. 
٤‏ - يمكن سلق الجزر نصف سلق ثم يغمر يالماء المالح كالسابق 


8 
طرشی البصل (۱) 

۱ - يختار البصل الصغیر (الفسلة) یقشر ویوضم في برطمانات فخارية 

۲ - يغمر بالماء والملح بنسبة 2 كوب ملح لكل ٤‏ کوب ماء ويحكم غطازه ويترك في محل دافيء مدة شهر تقریبا. 

۳ - يقشر ويستعمل او يوضع في قليل من الخل الابيض والمبرد. 


طرشى البصل (۲) 
۱ - یختار البصل الصغیر (الفسلة) ویغمر بالماء واللح بنسبة ملعقة اكل ملح لكل ٤‏ کوب ماء ویترك 
۲ - يقشر البصل ثم يغمر بالماء والملح بنسبة لل کوب ملح لكل ه كوب ماء لدة ۶۸ ساعة. 
۴ - يوضع خل ابيض في قدر مطلى مع سكر بنسبة ١7‏ كوب من الخل وكوب سكر ويترك يغلى لدة ربع ساعة. 
؛ - يصفى البصل ويضاف الى مزيج الخل ويترك يغلى معه لمدة ثلاث دقائق ثم يعبأ في قناني معقمة وساخنة ويغمر 
بالخل الساخن. 
ه - توضع فلفلة حمراء اللون حارة وطازجة في كل قنينة ويحكم غطاؤها 


+ - يمكن وضع ثلاث حبات قرنفل بعد نزع الرأس منها 


1:۱۳ 


طرشی اللهانة 
١‏ - تزال الاوراق الخارجية الخضراء وتفصل الباقية ثم تفسل جيدا . 
۲ - تسلق قلیلا في ماء مملح ثم تصفی 
۳ - تقطم الاوراق الكبيرة والسیقان الفليظة قطعاً مناسبة وتترك الصغيرة منها 
۶ - توضع في القناني او البرطمانات وتغمر بسائل نصفه ماء وملح بنسبة + كوب ملح وه كوب ماء والنصف ال خر 
خل مغلي مع البهارات الحارة ثم یبرد واحیانا يضاف اليه فصوص من الثوم ویحکم غطاژه زيرك لدة اسبوع 
ویستعمل 


طرشی القرنابیط 
١‏ - یختار القرنابیط الصغیر ویغسل جیدا بالاء واللح ثم یقطم قطعا مناسبة ویوضم في اناء ویرش بال ملح ويترك لمدة 
ست ساعات. 
۲ - تربط بشاشة ثمانية حبات من كل من الفلفل الاسود والقرنفل والهیل وعود من الدارسین. 
۳ - يوضع مقدار ٤‏ كوب من الخل لكل رأس قرنابیط صغير مع ۲ ملعقة أكل ملح وشاشة البهارات في قدر ويترك على 
النار یغلی مدة نصف ساعة ثم برفم ویبرد. تماما. 
٤‏ - یصفی القرنابیط من اللح وماژه ویرص في قناني او برطمانات نظيفة جافة. 


ه - یغمر القرنابیط بالخل العد ويترك مدة ۲-۲ اسابیم حتی يتم تخلله ویستعمل. 


طرشی الفاصولیا | خضراء 

۱ - تختار الفاصولیا الصغيرة وتنزع الخیط من جانبها وتترك صحيحة وتفسل جيدا , 

۲ - توضع في قناني او برطمانات وتغمر الماء والملح بنسبة ۲ ملعقة اكل ملح لكل ٤‏ کوب ماء وتترك فيه لدة ثلاثة ايام. 

۳ - يوضع كمية من ورق العنب في قعر قدر ویوضع فوقه الفاصولیا ثم تغطی بورق العنب ویصب فوقه ماء مفلی مملح 
ويترك على النار یطبخ لدة بضع دقائق. 

٤‏ - یصفی من ماء السلق ویرص في تناني او برطمانات. 

ه - يغمر بالخل بعد غلیه مع البهارات الحارة مدة ل ساعة وذلك بنسبة ٤‏ كوب خل لكل كيلو فاصولیا ویحکم غطازه 
ويترك 

١‏ - يصفى من الخل في اليوم التالي وتكرر عملية غلى الخل ثم يصب مباشرة فوق الفاصوليا ويحكم غطاؤه ويحفظ في 
مكان متجدد الهواء. 


طرشى الزيتون الاخضر (۱) 
١‏ - تختار الاثمار الصلبة وتشق من جهة طوليا بالسكين 


۲ - ينقع في الماء لمدة ۲۶ ساعة ثم يستبدل بماء آخر ويترك فيه مدة ۲۶ ساعة. 


ENE 


۳ - يوضع في قنينة او برطمان ويضاف اليه مزيج من الماء والدبس والملح بنسبة ٤‏ كوب ماء وكوب من الدبس و۲ ملعقة 
!کل ملح ويحكم غطاؤه ويترك لمدة اربعين يوماً في مكان دافىء. 
للتنويع : 
١‏ - يمكن ان يغمر الزيتون بسائل مكون من ل عصير حامض و من محلول ماء وملح بنسبة ۲ ملعقة اكل ملح لكل ٤‏ 
كوب ماء ويغطى ويترك لمدة اسبوع ثم يضاف اليه كمية اخری من الملح والاء. 


۲ - يمكن وضع مقدار من زيت الزيتون على سطح القنينة او البرطمان بعد ان ينضج الزيتون ويترك في مكان 


دافيء. 
طرشی الزيتون الاخضر (۲) 
۱ - یغمر الزیتون بعد اعداده کالسابق في ماء مملح ویترك لدة ۲۶ ساعة ثم يستعمل بآخر ویترك فيه لدة ۲۶ ساعة 
اخری. 


۲ - یصفی الزیتون ویفسل بالاء ثم يوضع في القناني او البرطمانات. 

۳ - یفمر بسائل مکون نصفه من ماء مملح بنسبة ۲ ملعقة اكل ملح لكل ۶ کوب ماء ونصفه الآخر عصير اللیمون 
٤‏ - یضغط عليه بالید كي یغمر تماما بالحلول ثم يوضع على السطح مقدار من قشر اللیمون. 

ه - یحکم الفطاء تماما ويترك في مکان دافيء من 4-۳ اسابیم حتی يتخلل. 


طرشی الزیتون الاخضر (۳) 
١‏ - يعد الزیتون كما الطريقة رقم (۱). 
۲ - يوضع في قناني او برطمانات بطبقات متبادلة مع حلقات اللیمون ویضغط عليه بالید چیدا. 
۳ - یغمر بالاء واللح بنسبة ۲ ملعقة اكل لكل ٤‏ كوب ماء. 
٤‏ - یحکم غطاؤه ویترك مدة اسبوع ثم یفتح ویضاف اليه ماء وملح بنسبة ملعقة الى ملح و٤‏ کوب ماء ثم یغطی ویترك. 


٥‏ - يوضع مقدار من زیت الزیتون على سطح الزیتون بمقدار سم ثم يغطى ويترك في مکان دافيء حتی یتخلل 
الزیتون. 


الزیتون الاخضر الحشی 
١‏ - تنتخب الاثمار الخضراء الكبيرة الحجم الصلبة وتغسل ثم تنزع النواة پاحتراس باستعمال آلة خاصة او سكينة 


رفيعة حسب الهارة, 
۲ - ینقع الزيتونخي الاء لدة ثلاث ايام ويغير الماء کل ۲۶ ساعة. 
۴ 7 یقشر الجزر الاصفر ويقطع الى شرائح طولية بخن سم وتحشی به وحدات الزیتون. 
٤‏ - يوضع الزیتون في قناني مع العدنوس الفروم والفلفل القطع والثوم الفروم. 
ه - يغمر بسائل مکون من عصير اللیمون ‏ خل ابیض ل ماء وملح بنسبة ‏ كوب ملح لكل ٤‏ كوب ماء. 


1۰ 








١‏ - توضع طبقة من العدنوس والفلفل والثوم على السطح وفوقها طبقة من زیت الزیتون. 
۷ - یحکم الغطاء ویترك في مکان دافيء حتی يتخلل. 


۱ - تنتخب الاثمار السوداء الناضجة وتوضع في مقدار من الاء الفلي ثم ترفع منه بسرعة وتجفف تحت اشعة 
الشمس مدة یوم او يومين مع التقلیب الستمر, 

۲ - یوضع الزیتون واللح الخشن في قتاني او برطمانات بنسبة کوب ملح لكل ۲ كيلو زیتون ویغطی السطح بطبقة من 
اللح ثم يوضع فوقه ثقل ويوضع في مکان دافيء مدة اسبوع. 

۳ - يرفع الثقل ویصفی من الاء ثم يعاد وضعه في الاناء ویغطی باللح ویثقل ويترك مدة اسبوع آخر. 

٤‏ - یفسل بالخل ویترك فيه مدة یوم ثم یخلط مع زیت الزیتون. 

طرشی الخضر التنوعة 
تستعمل مختلف أنواع الخضر کالطماطة الخضراء والفاصولیا واللهانة والقرنابیط والباذنجان والخیار والفلفل والكوجة 


غير الناضجة وذاك بغمرها بالماء والملح بنسبة + كوب ملح لكل ٤‏ کوب ماء كل في قنينة خاصة حتی تنضع ثم تمزج 
معا ویضاف الیها الخل الغلی مع البهارات الحارة ویترك فیها مدة ثلاث ایام ثم یستعمل. 
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دوندر هة الاناناس ۹ الرز بالکلم ۶ | تبسسی السمك بالكاري ۱۵ سلطة ال سك ۲ سوتية الشچر ۶ | طرشی القرنابیط 1۶ 
دوندرمة البرتقال ۸ الرز المصفى ۰ | ترلي السمك امن مقا | تنب وشن ۲ الشجر بالصلصة البیضاء ۵۰ | طرشی اللیمون 1۳ 
دوندرمة البرتقال بالليمون ۷ الرزالمطبق ٠‏ | سمل بالتنور سن سلطة الطماطة ۶ الش چسن القلي ۶ | طرشی اللهانة NE‏ 
دوندرمة البطیخ ۹ كجرى العدس ۱ | سمك بالحشو الزائف ردن لطة الطماطة بالب J‏ ۶ شرق الق ند 1 ۶ | طرشی مقدوس البذنجان ۲ 
دوندرمة التوت الاحمر ۸ كج ری الماش ۳ | سمك بالحليب تنل سلطة الطم اطة بالف ضر ۶ الشلغم(اللفت) ۳ | الطماطة ۱۹۰ 
دوندرمة الحليب بالسحلبية ۰ قالب الرز بالبزاليا ۳ | سمك بالصلصة 4 سلطة الطماطة بالاجاج ۰۵ الش‌وندر (الش‌مندر) ۲ | الطماطة بالجين 141 
دوندرمة شسربت البسرتقال ۷۸ مقلوبة الب‌ذنجان ۶ | سمل بالكاري ۷ سلطة الطماطة بالایونیز ۶ الصلصات 6 | مرق الطماطة N‏ 
دوندرمة الشليك ۷۸ مقلوية الدجاج ۵ | سمل بالکزبرة ۳۷ سلطة الفاصوليا ال ابسءة |۲١١‏ الصلصة البنيسة ۸ | مرق الطماطة بالکفتة ۱۹۱ 
دوندرمة العنب ۵۹ الروبيان بالصلصة البيضاء  ٠۴١‏ ك بالكشمش رين سلطة الققفتوش 5 الصلصة البيضاء هه |العيس 14 
دوندرمة الفواكة الثلاثة ۷۸ الروییسان القلي ۶ | سم بالایونیز ۱ س ية ان ۰۱ الصلصة البيضاء پالبصل 5 | گفتة العدس 1 
واو ھی الین ۹ الزيد 5 | سمك السقوف نون سلطة | قرنابنیط ۳ الصلصة البیضاء بالجبن ١ه‏ | اللبلبي ها 
دوتندرمةالكرامل ۱ الساندويج 8 | سمل الشوي 2 سلطة اللبن بالخيار ۶ الصلصة بالجيلي 5 الجسيرة ۳ 
دوندرمة كريمة بالبیض ۲ ساندویج الب یض بالصامض ‏ ۲۰۹ | سمل الشوي بالطحین ۳۲ سلطة اللوبيا الحصمراء ۳۷ متا لص برد ١‏ | يخني العدس ۰ أ 
وتدزرة کريمة القائيلا AY‏ اندویج البيض بالطماطة FN‏ ك بالعکرونة ۱۰ سلطةاللهم ۲| صلصة الخل والشوم ١‏ | الفاصولیا الخخنضراء ۱9۵ 
دوندرمة کريمة الفانی لا ۱ ساندویج الييض بالفطر ١‏ | سم اللفوف ۰ سلطة اللسسان ۲ صلصة الشوکولاته الخفيفة ۷ه | الفاصولیا الخضراء بالجین 00\ 
دوندرمة کريمة الفانیلا بالکاستر ۳۸۲ اندوین !اجین الابیخ ۳.۹ ك المقلي ۳۳ سلطة الله انة ۷ صغفصةالطراطون ١‏ | الفاصولیا الغضراء بالزیت ۳۳ 
تازه ة اللیسعسون ۷ ستاندویج الین بالزبد ۶٩‏ | سمل القلي الفلف ۳ سلطة مسقغةالباذتجان ۸ صلصة الط اطة الب سیطة ۲ | الفاصولیا الخضراجالصلصة 
دوتدرمة المشمش ۹ ساندويج الجبن بالطماطة ۹ | صحن السمل الراقي ۳۴ سلطةالملونة ۳ صلصة الطماطة بالشوم ۳ البیضاء 101 
الب ايطالي ۶ ساندويج الجبن باللحم ۰ | ضلع الس مك ۱۳۸ قالب الجیلاتن ۲۳ صلصة الفانيلا 5 | الفاصوليا الخضراء بصلصة 
قسالب الدبس ۴ ساندویج الحلی ۰ | قالب السمل بالبطاطة ۱۳۹ الب الروبیان ۲۳ صلصة الفرنسية ۰ | الطماطة ۱۹ 
قسالب الشوكولاته ۳ ساندویج الخضر ۰ | قالب السمك بالحلیب ۱۳۹ السوفلية ۷ صلصةالقهوة ۷ | سوتية الفاصولیا الخضراء ۱۷ 
قسالب القواكه السکرة ۳۶ ساندویج الدجاج ۷ | قالب السمك بالصله: ة البیضاء ۱۲٩‏ سوفلی؟ البطاطة ۸ صلصء الکاستر ٩‏ | متبل الفاصولیا الخضراء ۱۰3 
قالبالقهوة ۳ ساندوي: الدجاج بالزيتون ۷ | قالب السمك بصلصة الطماطة  ٠١١‏ س وفلية البطاطة بالجین ۸ صلصة الکاری ۳ | مرق الفاصولیا الخضراء ۱9۷ 
قالب کاستر الفانیلا الإاقتصادية ۳۸۶| ساندویج الاجاج بالصلمسة ۷ | كرات السمك ۳۰ سوفلي ةالجين ۱۹ حلصة الکاکاو السم يکة ۷ | مطمورة الفاصوليا الخضراء 10۸ 
قالب الکاستر بالقهوة ۳۸۰ اندویج الدجاج بالطرشي ۷ | كفتة السمك 1۸ سوفليةالخضر ۸ صلمبة اللبن والشوم ١‏ | الفاصوليااليابسة 10۸ 
قالب الكاستر بالوز ۰ ساندويج الدجاج بالاوز ب | السملطات 1 سوفلية الدجاج والديك الرومي |٠١١‏ صلصة الليمون ۸ | بلاكي الفاصوليا 104 
قالب کریم القانيلا ۲ ساندویج الروییان ۸ ابابا منوج A‏ سوفلية السسمك ۹ صلصة الليمون الحلوة 01 سوتية الفاصولیا البيضاء 1 
قسالب اللال ۳ سائدويج السمك ۸ | التبولة ۰ سوفلية اللحم 4۹ صلصة الایونیسز ٩‏ | مزق الفاصولیا البیضاء ۱۰۸ 
الكيك الاسفتجني بدوندرم؛ الکریم ۲ | ساندویج صفار البيض ۸ | حمص بطحينة ۲.4 الشسربت ۶ صلصة النشا ۲ | مطمورة الفاصولیا البيضاء ‏ ۱۵۹ 
او ۰ .| سائدويج الفطر الساخن ١‏ | سلطة الباقلاء بالخل ۳۷ شرت الب رتقال ۰6 صلصة الهولندية ۰ |الفطر ۱۹۲ 
بسردة بای ۷۷۵ ساندویج اللين ٩‏ | سلطة الباننجان ۲۰۷ شب سویت تمن الهند 4 الطرشی القطر بالكريم ۱۹۳ 
برياتي ۷ ساندویج اللحم اليارد ۷ | سلطة البريين و شريت التسوت الاصسمر 7 طرشی الب نتجان ۲ | قلي الفطر ۱۹۳ 
تاق نان ۲۲۸| س‌اندویج اللحم بالباقلاء ۷ اسلطهة البطاطة ۷۰۲ قت يد الان ۶-۷] طرفي البننجان الملفشى ۲ اشوین انناو ۱۹۳ 
الي بالب اف لاه ۲۲ اندویج اللحم بالب صل ١‏ | سلطة البطاطة بالایوتر بز ۳.۱ قرت الشتلليك ۷ طرشی الب صل ۱ ۳ | الفطاثر ۷۲ 
الرز بالج سور |٣‏ ساندويج اللحم یالب یض ۸ | سلطة البيض ۱ شسربت العنب ۸ طرشى الجزر ۳ | الفطائر المحشية ۲۹۹ 
آلرز بالرشت کل 2 ۱ ساندویج اللحم بالطرشي ۷ | سلطة بيورية البطاطة بالحامض ۲۱۱ شريت اللي منن الهندي |١‏ طرشی الخضر المتنوعة ١‏ | الفطائر البسيطة IY‏ 
الرز با لرویسسسان ۲۲| ساندويج بالمايونيز ١‏ ] سلطة الجسزر ۳ شربت اللیمون الحامة 7 طرشی الغيار ۱ |الفطيرةالحلوة ل 
لوق تالم فك ۷ | ساندویج اللسان والبیض ۸ | سلطة الجزر والبطاطة ۳۶ واي ۸ طرشی الغيار اكلمشىي ۲ | الفطيرة الدسمة Nr‏ 
الرز بالش عریة ۷۰۱ لوف ساندریج ۰ | سلطة الخس ۲ یت لش من ۷ طرشی الزیتون الاخضر الحش الفطيرة بالاء الساخن ۳ 
الي اطا ۷۰ اللق ۴ | سلطة الخيار ¥ شري الثارنج ۰ طرشی الزیتون الاسود ۲ | لفة الخمیرة 4۹ 
الرز بالق رنابيط ۳ السمك ١‏ سلطة الدجااج ۲ شريت الوشنة الجمافة ۸ طرشی الشلغم (اللفت) ١‏ | لفة الخميرة البسيطة 4 
الرز بال ك اق ۷ | تسبى السمك بشراب الرمان 71 | سلطة الروبیان ۳۲ الشسجر (الکوسا) ۳ طرشی الفاصولیا الخضراء ۶ از لفءة الخميرة الدسمة ۱:۹ 
تيسى السمك بالطماطة ۰۵ | سلطة الروس ۲ تیسسی الشجر ۶ طرشی الفلفل الاخضر ۱ | الیل فی VY‏ 
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۳۳۹ 
Yo 
۳۲۵ 
۳۲ 


Yol 
YoV 
۳9۸ 
۳ 
۳۹۲ 
۳۹۰ 
Yoo 
Tot 
Yoo 
o1 
Yoo 
>30 
Yoo 
of 
ot 
Yoo 
Tot 
of 
o1 
YoA 
0۹ 
۳۹۰ 
4۹ 








کیم یف 

الكيكة الاساسية الدسمة 
الكيكة الاسفتجية الاعتيادية 
الكيكة الاسفنجية الاقتصادية 
الكيكة الاسفنجية الراقية 
الكيكة الاسفنجية پالزید 
الكيكة الاسفتجية الممصومة 
كنك اشفة الشمس 

كيك البرتقال 

که اليزتقال الاأسفتجن 
الكيكة البيضاء 00 
كيك التمر 

كيك الثلاث بيضات 
كيك جوز الهند 

كيك الذهبية 

کسید الكل 

كسيك الزبد 

كيك سويس رول 

كيك سويسرول بالشكولاته 
كيك الشيفون 

كيك الشيفون بالبرتقال 
كيك الشيفون بالجوز 
كيك الشيفون بالکاکاو 
كيك الشيفون المتبل 
كيك الشيفون بالوز 
كيك الشوكلاته البسيطة 
كيك الشوكولاته اللذيذة 
كيك الطبقات الاسفنجية 
كيك العرس 

كيك عيد الميلاد 

كيك الف.كهة 

كيك القوالب الصغيرة 


اه چا رش 


۱۹۲ 
۱۹۲ 
۱۹۲ 
۳۷۷ 
o 
۳۷۹ 
۹۰ 
۲۹۱ 
۹۱ 
۳۹۲ 
۳۹۳ 
۳۹۵ 
TA. 
۳۹۱ 
YAT 
YAY 
YA 
YAY 
TA. 
۸۳ 
۳۸۸ 
۳۷۹ 
لديا‎ 
FF 
۳۹۵ 
۳۸۹ 
A4۹ 
۸۹ 
۹۰ 
۹۰ 
۳۸۹ 
YA 
۸۶ 
۳۹۳ 
A1 
YAY 
YAY 
YAY 








كي الکرامل 
كي اللبن 
كيك اللبن امتسبلة 
کی اللوز 

كي المتبل 

كيك القلوب 

كيكة اللاك الأساسية 
كيكة الملاك الاقتصادية 
كيك الملاك بالکاک‌او 
كيكة الملاك المتبلة 
کک 

لوف الشوكولاته 
كيك الموز 
اللحوم 

اقراص اللحم بالبطاطة 
الياجة 

البسطرمة 
البفتيك 

البقتيك بالفرن 

بفتيك اللحم المفري 
تاج الضلع 1 
تبسي اللحم بالذ-ضرة 
جلفراي 

الروست 

الروست بالبیض 
الروست بالشوم 
الروست الف .۱ 


طاس کباب 
العريق 

ضلع اللحم بصلصة الجبن 
ضلع الكفتة 

صبلع المح مر 

الضلع الشوي 

الضلم المللقفوف 

الفخذ الحشو 

قسالب الاعم 

قسالب اللجم البطن بالبطاطا 
قاورمة اللحم 
القوزي 


۸۱ 
YAY 
Af 


4 
4 
۹2 
۳۷۹ 
۲۳۸۵ 
TAA 
1 
۸۳ 
۷۰ 
۹۷ 
3 
A" 
۸1 
Ao 
۷۹ 
۹۳ 
۹۳ 
56 
544 
ل‎ 
7 
۸٩ 
۸۹ 
۹۲ 
۷۸ 
A. 
A4 
۸1 
۸۳ 
AV 
Ao 
۹0 
۹۱ 
۹۲ 


۷۷ 
1۹ 











القممة ال عسیظة 
الكباب الشوي 
کباب ملوكي 

کباب باللبن 

الکرشة بالصلصة الب ة 
الكرشة بالطفاطة 
كفحة بالضينية 

گفتة اللحم البسيطة 
کفتة اللهم پالهمص 
کفتء اللحم بالرز 
كفتة اللحم بالكيد 
کفتة اللحم الناضع بالبطاطا 
اللحم الب ارد البسيط 
اللحم البارد الحشو 
اللحم البارد الفرو م 
اللحم بالمش و الزائف 
اللحم بالصلصة البنية 
اللحم يصلصة الطماظة 
اللحم بالكاري 

اللحم بالکمسون 
الهم الطبق 

اللحم الطیق الضف وط 
اللحم المشوي (التکة) 
لوف اللحم 
ايان 

هام برکسر 

هام برگر بالجین 
هامبرگر بقتات الخيز 
مبيط اللحم 
اللمتستان 
للیانهة 

تب سي‌اللهانة 

له انة بالسلصة البیضاء 
الأبحاتة انف ون 
مشوي اللهانة 
الا 

تشريب اللوبیا الحمراء 
ویب اهاه البيمباء 
اللوپیا السلوق 1 
مرق اللوبييا 

خط رة اللویییا 

الح شوات (الدولة) 


دولة بالزیت 


A 


۷۸ 
۷ 
۱1۹ 
۱۷۰ 
۳۹۹ 
۱۷۰ 
۱۷۰ 
۹ 
N‏ 
۱1۹ 
دكا 
۱۹۹ 
ك1 
۱۹ 
1 








وا اتهفة 
ول ةالحم 

دونة النيانة 

دولل ةزرق الم ی 
شيخ محشي 
مسهشي البصل 
محشي الشهرياللن 
محشي الشلقم 
محشي الطم ابلة 
محشي الفلفل الاخضر 
مسحشي ورق المنپ 
ا 

زردة وحلیب 

طاو درسي 
محلبي بالرز (سوتلاج) 
محلبي بطحین الرز 
مسحلبي بالکاک او 
الخ 

کفتت ال 


تسلو ات 
الخ بالسلصة اليضاء 
الخ لمق 
المخ القلي بالبسیض 
الرانکو 
الرانکو القرنسية 
المريى 
جيلي التفاح الاحمر 
جيلي التفاح الاخضر 
جيلي الخوخ (الدراق) 
جيلي الرمان 
جيلي السفرجل 
جسيلي العنب 
جيلي النارنج 
مربى البذنجان 

بى التفاح 
هتشرف نع ان 





۱۹۹ 
۱۹۰ 
155 
۱۹۹ 
۱۹۷ 


۱۹۹ 


145 
158 
1538 
FEV 
۳:۹ 
۳:۹ 


۳:۹ 
۳9۹ 
۳:۷ 
الا 
۱۰۰ 
۷ 


4 
۳ 
۳۳۲ 
۳ 
۳۸۸ 
۳۹۹ 
۳۹۹ 


۳۹۹ 























سوس الزقي ۳۹ الشاي ۰ | مشروب الشوکولاته الباردة VY‏ 
ج السفدوجل ۰ الشاي بالنعناع ۷ | مشروب الشوكولاته الحارة Vr‏ ۱ 
فوس اجن ۲ الش.اي بالحلیب ۷ | مشروب الشوکولاته الفنية Vé‏ 

موی اتىك ۶ الق هوة الشركية ٩‏ | اقتو ج هس البيوتقنال ۳۷۰ | 
مربی الشليك والتوت والتفاح ۰ القهوةالمظجةبالحليب ۱ | مشروب الكريب فروت ۳۷۹ ۱ 
مريى الطرنج ۲ القهوة المشجة بالكريم ١‏ | مشروب اللیمون لاقتصادي ۰ ۲۷۰ 
مريى العنجاص ۰ القهوة بالحلیب ۱ | مشروب الیسون الحامض ۳۷۵ 

يحوي لنش ۰۱ القهوة الرکزة ۰ | شوب اللیهون بالصودا ۳۷ 

مربی الشمش الجاف ۷ | القهوة العسربية ۸ | ال عکررنة ۲۳۹ ۱ 
مريى النارنج ]| القهوة الفرتسية ۰ | سباکيتي Yer‏ 

مربی الورد ۲ الكاكيالق ۲ | مھا العکرونة بالب-یض Er‏ ۱ 
مربی الوشنة الجافة (الكرز)  |۳٣۷‏ الكاكاوالثظلج ۲ | قالب المعكرونة باللحم EY‏ [ 
مرملاد البرتقال ۰۱ مشر الاناناس ١‏ | المعكرونة بالجين والطماطة ٠٤١ ٠‏ | 
مرملاد البرتقال واللیمون مترو الطوت ا یی ١‏ |المعكرونة بالزید ۲۳۹ ۱ 
مرم لاد الفوخ ۳ مش روپ الحلیب ۶ | العکرونة بالصلصة البیضاء والبیض ۲۶۱ ۱ 
مرملاد الفواکه الثلاثة ۱ مشسووپ الحلیپ بالبیهن ۶ | المعكروتة بالصلصة البیضاء والجين ‏ ۲۶۰ 

مومه اسفن ۲ مشروب شای نومي البصرة ۷ | العکرونة بصلصء الط اة ۰ ۲۶۰ 

مرملاد النارنج ۲ مش روپ القتليك ١‏ | المعكروتة بالكبد والکلاوی Yer‏ ۱ 
الشسروبات ۶ مشروب الشوکولاته الاقتصادية ۲۷۲ ۲ 
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